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Wer nicht liebt Wein, Weib, Geſang, 
Der ſpart viel Geld ſein Leben lang, 
Spart manchen Katzenjammer und 
Bleibt fröhlich ſtets, friſch und geſund. 


Doch ob's zu leben ſo ſich lohn', 
Bezweifelte Doktor Luther ſchon. 


Cäſar Flaiſchlen. 


Bowlen und Pünſche 


n 


Ein Nezeptbüchlein zur Bereitung von allerlei 
herzſtärkenden Getränken mit einigen Stücklein 
in Poeſie und Proſa, ſo für durſtige Seelen 
ergötzlich zu leſen ſind, in zweiter Auflage. 


— 


Die vorliegende zweite Auflage wurde bearbeitet und 
reich vermehrt pon Richard Gollmer- Birkenwerder. 
Druck und Verlag von J. J. Weber, Leipzig. 
Zeichnungen von Paul Preißler in Dresden. 


Wie das Bowlenbuch entſtanden iſt. 


m letzten Tage des alten Jahrhunderts, als wir 

gerade die neuen Kalender aufhängen wollten 
und uns gegenſeitig verſicherten, daß das Bücher— 
machen eigentlich ein wenig luſtiges Geſchäft ſei, 
flog noch als letzter Gruß des ſcheidenden Säkulums 
ein Telegramm auf unſer Pult, das unſere halb 
und halb ſentimentale Stimmung umſchlagen und 
in jedem von uns eine liebliche Erinnerung an 
beſchneite Chriſtbaumwälder und dampfenden Sil⸗ 
veſterpunſch entſtehen ließ. Hier iſt es: 


V 
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Sichtlich geſchmeichelt folgten wir dem Wunſche und 
wählten mit der Sicherheit des Kenners das uns 
geeignet Erſcheinende. Am hohen Neujahrstage ging 
eine Anſichtskarte ein, von der man aber nur noch 
den Poſtſtempel Schierke-Harz leſen konnte. Was 
mochte darauf geſtanden haben? Es ſchien ein 
lateiniſches Zitat zu ſein; war es die berühmte 
Stelle aus der Germania des Tacitus, die uns des- 
wegen wörtlich in der Erinnerung geblieben iſt, weil ſie 
uns aus dem luſtigen Studentenliede entgegenklingt? 


Und als er am andern Morgen 

Sich ſeinen Jammer beſah, 

Da ſchrieb er aus Wut und Rache 

In ſeine „Germania“: 

„Die alten Deutſchen ſie wohnen 

Auf beiden Seiten des Rheins, 

Sie liegen auf Bärenhäuten 

Und trinken immer noch eins!“ 
Und wieder nach der Karnevalszeit kam ein Brief 
in Verſen: 

Ihr habt mit eurem guten Buch, 

Das laſſet euch heut' ſagen, 

Die Welt befreit von einem Fluch, 

Der anbetraf den Magen. 


VII 


Ich fand in eurem Lexikon 

Manch treffliches Getränke 

Und gelt' bei meinen Freunden ſchon 
Als beſter Punſch-Mundſchenke. 


Und macht mein kleines Liebchen mal 
Ein gar zu ſchief Geſichte, 
Jetzt weiß ich Rat: in meiner Qual 
Vertrink ich die Geſchichte! 


Bei Rundgeſang und Becherklang 
Soll euer Lob drum ſchallen; 
Und daß ich hiermit euch beſang, 
Das möge euch gefallen. 


Macht keine böſe Miene drob, 

Gut deutſch ſind meine Wünſche: 
Habt Dank, ihr Herren, denn Tip⸗Top 
Sind Bowlen und auch Pünſche! 


Mit freundlichem Gruße Matz vom Brocken. 
Alſo ſchienen die Brockengeiſter doch zufrieden zu 
ſein, und als nun gar noch zu Weihnachten eine 


freundliche Aufforderung kam, an der fröhlichen Tafel- 
runde teilzunehmen, die ſich jedesmal im Brockenhaus 
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zuſammenfindet, wenn das Jahr ſich ſeinem Ende 
zuneigt, da ſchüttelten wir den Bücherſtaub ab und 
folgten der Lockung, die vom ſagenumwobenen Harze 
zu uns herniederſchallte: 


Auf, Freunde, hinaus in den Harzer Wald, 
Hinauf zum Altvater Brocken 

Durch die ſchneeigen Täler, wo's Echo hallt, 
Wo Rieſen und Zwerge locken! 

„ Und tragt ihr Bedenken, dann bleibet zu Haus! 
Ich ſchlafe heut' nacht im Brockenhaus. 5: 


Hol' den Bergſtock, Liebchen, den Ruckſack her, 
Heut' fliehe ich unſre Penaten, 

Heut' will ich am Brocken im Nebelmeer 

Durch den Schnee zu den Freunden waten. 

n O, ſpar' dir die Worte, ich bleib’ nicht zu Haus, 
Ich ſchlafe heut' nacht im Brockenhaus. ;; 


Wo die Wege und Stege vom Schnee verweht 
Und die Tannen die Winterlaſt tragen, 

Wo träumet und ſchläft, was im Lenz erſteht, 
Dort will ich heut' ſingen und ſagen: 

„ Behüt' heut' der Herr die Lieben zu Haus! 
Ich ſchlafe heut' nacht im Brockenhaus. :, 
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Und fagt uns das Läuten um Mitternacht, 

Daß das alte Jahr nun zu Ende, 

Dann ſtehen wir alle auf hoher Wacht, 

Halten ſtill gefaltet die Hände 

„ Und ſenden vieltauſend Wünſche aus 

Für die Lieben zu Neujahr vom Brockenhaus! ;: 


Nur noch eine Stunde trennte uns vom neuen 
Jahre, draußen pfiff der Sturm, und das Thermo— 
meter zeigte 13 Grad unter null; eine prächtige 
Geſellſchaft hatte ſich an der Tafel des Brockenhauſes 
zuſammengefunden, deutſche Männer, die ſich der 
herrlichen Winternatur freuten, und tapfere Frauen, 
unſere Frauen, die bewieſen hatten, daß ſie es den 
Männern an Energie und Mut gleichtun konnten! 
In froher Rede und Gegenrede verging die Zeit, 
und ein ernſtes Wort eines trefflichen Mannes leitete 
das neue Jahr ein. Dann aber brach wieder die 
Fröhlichkeit durch, die ihren Höhepunkt im tradi- 
tionellen Umzug erreichte. Jedermann bewaffnete 
ſich mit einem Windlicht, und unter Vorantritt eines 
Sängerchores zog die ganze Schar durch alle Räume 
des alten Hauſes und um dasſelbe herum mit dem 
wintertrotzenden Geſange des Geibelſchen Wander— 


liedes: „Der Mai iſt gekommen, die Bäume ſchlagen 
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aus!“ Zum Schluſſe folgte noch eine Verteilung von 
allerhand luſtigen Gaben an die Silveſterſtammgäſte. 
Auch unſer Name wurde aufgerufen, und erfreut 
und verwundert nahmen wir ein geſchriebenes Buch 
in Empfang, auf deſſen Titel zu leſen ſtand: 


Stammbuch 


zum 


Eintrag der Rezepte 


aller auf dem Broden 
im Laufe des Jahres 
© 1901 getrunkenen © 
Bowlen und Pünſche. 


Und als erſtes Rezept war eingeklebt unſere Depeſche 
vom letzten Tage des vorigen Jahrhunderts! 

Wir legen heute das uns anvertraute Pfund wieder 
in die Hände unſerer lieben Brockenbrüder zurück 
und hoffen, daß die von uns angebrachten Zuſätze 
und Erweiterungen ihren Beifall finden mögen. 
Am Faſtnachtsdienstage 1902. 


Die Gaſtroſophen des Weberſchen 
Aniverſallexikons der Kochkunſt. 
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Preis des Meines. 


Nun ſei mir recht willkommen, 
Du edler Rebenſaft, 

Ich habe wohl vernommen, 
Du brächteſt ſüße Kraft, 

Du läßt die Luſt nicht ſinken 
Und ſtärkſt das Herze mein, 
Drum wollen wir dich trinken 
Und alle fröhlich ſein. 


Man ſagt, im Monat Maie 

Die Brünnlein ſind geſund, 
Doch glaub' ich, meiner Treue, 
Man ſchmeckt es kaum im Mund, 
Tut Luſt und Kraft nicht geben, 
Drum will mir's auch nicht ein, 
Ich lobe nur die Reben, 

Die bringen uns den Wein! 


Johann Fiſchart 
(um 1550). 
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Nur von ſolchen zu leſen, denen die Kunſt 
Bowlen zu brauen unbekannt, und den 
Panſchern zur Warnung. 


Das Bowlentrinken iſt im Rückgange begriffen. 
Leider, denn die Bowle hat eigentlich nur gute 
Seiten — wenn ſie gut iſt. Sie eignet ſich 
zum köſtlichen Frühſchoppen, ſie ſchineckt präch— 
tig in den Nachmittags- und nicht minder in 
traulichen Dämmer- und Abendſtunden, auch 


in „mondbeglänzter Zaubernacht“ kann man ſie 
mit Genuß ſchlürfen. Sie iſt angenehm für jedes 
trinkfähige Lebensalter, ſie öffnet die Herzen und 
läßt Liebe und Freundſchaft darin keimen. Ja, 
ginge es nach mir, ſo würde man, wenn ſich am 
Schluß einer fröhlichen Sitzung der Schwarm ver— 
laufen hat, viel eher ein nettes Bowlchen anſetzen, 
als zu der ſog. „guten Flaſche“ oder dem in ſolchen 
Fällen leider faſt obligatoriſch gewordenen Sekt 
greifen, wovon niemand mehr einen Genuß hat. 

Noch vor gar nicht langer Zeit erſchien die Bowle 
nach dem zweiten Gang auf der Tafel (Ludwig ll. 
von Bayern 1879 Diner auf Schloß Berg) oder 
ähnlich dem Champagner am Ende der Tafel — 
man blieb dann bei der Bowle noch ein Weilchen 
ſitzen. Warum iſt nun heute die Bowle nicht mehr 
ſo beliebt? Weil man die Kunſt, einen guten Stoff 
zu brauen, nicht pflegt und daher verlernt hat und 
in zweiter Linie, weil von Unverſtändigen auf dieſem 
Gebiete zuviel geſündigt und Kennern wahre Qualen 
zugemutet wurden. Iſt man doch faſt allgemein 
der Anſicht, daß man zur Bowlenbereitung einen 
minderwertigen Wein nicht nur nehmen könne, 
ſondern geradezu nehmen müſſe. „Bowlenwein“, 
welch' hohnvolle Bezeichnung für die unter dieſer 
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Etikette feilgebotene Flüſſigkeit! In die Bowle gehört 
das Zeug wahrhaftig nicht! Die Kardinaleigenſchaften 
der Bowle ſollen ſein: reiner Geſchmack und leichte 
Bekömmlichkeit. Man kann wohl einen leichten 
kleinen Wein nehmen, aber keinen ſchlechten. Habs 
ſagt ſehr richtig: „Es iſt mancher ſtolzer darauf, 
eine gute Bowle brauen zu können, als auf ſeinen 


Doktortitel!“ 


Der Begriff „Bowle“ iſt heute der eines kalten 
Miſchgetränks aus verſchiedenen, aber harmoniſchen 
Weinen, deren Säure mit Zucker neutraliſiert 
wird, und denen durch Ausziehen von Früchten, 
Kräutern und Blüten ein beſtimmter Geſchmack ge— 
geben wird. 

Der Name iſt von dem Bereitungsgefäß auf den 
Inhalt übertragen. Waſſer gehört nicht hinein, 
höchſtens wenn das Getränk für die Kinderſtube 
beſtimmt iſt, und nur im Notfall verwende man 
Mineralwaſſer, nie aber künſtliches, da das viel zu 
viel Salze enthält. Warme Bowlen bezeichnen wir 
heute allgemein als „Punſch“ und geben ihnen 
einen erheblichen Alkoholzuſatz. Dieſe jedoch ſind 
vielfach auch oder nur kalt zu verwenden — würde 
man die Bowle kalt mit Alkohol miſchen, ſo erzielte 
man lange nicht das gleichgute Reſultat. 
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Je beſſer die Zutaten, deſto beſſer die Bowle. Die 
kleinen leichten Moſelweine mit ihrer köſtlichen Säure 
ſind die geborenen „Bowlenweine“, aber man muß 
ihnen mit einem kräftigeren und bukettreicheren 
Wein, alſo einem Rhein- oder Nahewein, unter die 
Arme greifen. Handelt es ſich um Rotfärbung der 
Bowle, ſo nehme man keinen franzöſiſchen oder 
italieniſchen Rotwein, nur unſere deutſchen Aßmanns— 
häuſer, Ingelheimer, Walporzheimer harmonieren 
mit unſeren Weißweinen. Leider fehlen unſere Roten 
viel zu ſehr auf der guten Tafel. 

Wir verdanken dem bekannten Gaſtronomen Vaerſt 
ein ebenſo originelles wie beachtenswertes Bowlen— 
rezept. „Ich habe die Gewohnheit,“ ſagte der preußiſche 
Baron, „am Ende einer reichen Tafel alle ange— 
brochenen Flaſchen der verſchiedenſten Weine in eine 
Bowle gießen zu laſſen und ſchwächere Weinſorten 
beizumiſchen, ferner Zucker und viel Ananasſcheiben, 
zwölf Stunden vorher in aufgelöſtem Zucker geſättigt, 
dazuzutun, und habe dadurch ein köſtliches Getränk 
gewonnen“. Daraus erhellt, daß dem Bowlenbrauer 
ziemlich freie Hand gelaſſen wird. Es iſt in der 
Tat nicht nur hierbei, ſondern auf dem ganzen 
Gebiete der Gaſtronomie unmöglich, auf Gramm 
und Lot, auf Mark und Pfennig genaue Vorſchriften 
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zu geben. Die Zunge, der perſönliche Geſchmack iſt 
einzig und allein der ausſchlaggebende Faktor. Jedes 
Gericht läßt ſich vereinfachen — natürlich ſoll man 
nicht nach dem Satze „Was man nicht hat, läßt 
man fort“, eine Hühnerſuppe ohne Huhn kochen — 
und verfeinern. Jedes Gericht läßt ſich dem per— 
ſönlichen Geſchmack und liebgewordener Gewohnheit 
akkommodieren, und das gilt auch von den Ge— 
tränken. Deshalb ſind Rezepte mehr als Vorſchläge 
und Anregungen aufzufaſſen — perſönlicher Ge- 
ſchmack und eigene Erfahrung bleiben die Hauptſache. 
Man hört oft ſagen: „Sekt ſchadet einer Bowle 
nie.“ Wirkliche Gourmets denken anders darüber. 
Nicht jede Bowle gewinnt durch Sektzuſatz, im 
Gegenteil, das feine Aroma, das man ihr durch ſo 
mühevolles Ausprobieren gegeben hat, wird ver— 
deckt, und allzuviel Sekt macht einen — ich kann 
mir nicht helfen — protzenhaften Eindruck! Dann 
ſchon lieber reinen Sekt! Erdbeer- und Pfirſich— 
bowlen vertragen Sekt, Ananasbowlen ſchon weniger 
und Maitrank gar nicht — wenn man eben den 
köſtlichen Würzgeſchmack mit dem Duft des Weines 
gepaart genießen will. Gegen den faſt obligat ge— 
wordenen Zuſatz von Rum oder Kognak bin ich 
entſchieden, viel beſſer putze ſich die zu feierlicher 
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Handlung verſammelte Geſellſchaft mit einem ſolchen 
vorher die Zunge, um den köſtlichen Trank mit 
größerem Vergnügen genießen zu können. Man 
ſorge beizeiten für Stoff zur zweiten und folgenden 
Auflage. 

Je einfacher in ihrer Zuſammenſetzung, um ſo edler 
iſt die Bowle, je komplizierter, um ſo ſchwerer und 
um ſo größer die Kopfſchmerzen! Die gütige Natur 
bietet uns in jeder Jahreszeit Ingredienzen genug, 
ſie zu würzen. Waldmeiſter, Erdbeere, Pfirſich, 
Ananas, Pomeranze, Apfelſine, Sellerie, Apfel, Me- 
lone, Gurke, Roſe, Reſeda, Veilchen und Rebenblüte 
ſtehen uns das ganze Jahr hindurch abwechſelnd 
zur Verfügung, und auch die Konſerveninduſtrie 
liefert uns bereits eigens zubereitete „Bowlenfrüchte“ 
und Fruchtſäfte, ſo daß wir in der Tat kaum mehr 
an Ort und Zeit gebunden find und ſelbſt im Not⸗ 
fall nicht zu den bedenklichen Likörzuſätzen zu 
greifen brauchen. 

Wie häufig hört man die Bowle nur ein Damen⸗ 
getränk nennen. O, ihr Kleingläubigen! Auch die 
blaſſeſte Bowle kann durch Alkoholzuſatz oder durch 
Verwendung ganz ſchwerer, alter, weißer Weine zum 
kräftigſten „Dreimännertrank“ werden. Letzteres, 
die Verwendung ſo ſchwerer weißer Weine wird 
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jedoch des hohen Preiſes wegen ſelten vorkommen. 
An ſich gehaltvoller ſind ſchon die Bordeaux 
Burgunder, Madeira- und Portweinbowlen, und 
ſie ſind es noch mehr, wenn ſie, wie es bei ihnen 
faſt Regel iſt, mit Curacao, Chartreuſe, Bene- 
diktiner, Kirſch, Maraschino uſw. angeſetzt werden. 
Alle Bowlen, und beſonders die ſchweren, erfordern 
einen unter der Kellertemperatur liegenden Grad. 
Die Zahl der Bowlen iſt Legion, und jede Ge⸗ 
ſchmacksrichtung läßt ſich darin ebenſo leicht be— 
friedigen, wie das Verlangen der Herren nach 
einem kräftigen Trunk und der Damen nach einer 
leichten Erquickung. Darum füllt man den Damen 
auch das Glas nur bis zur Hälfte, auf daß ſie 
ſich öfters eines erfriſchenden Schlückchens erfreuen 
können. 
Sollte nun noch ein beſonders Neugieriger fragen: 
„Wann ſoll man denn eigentlich Bowle trinken?“, 
ſo antworte ich ihm mit den Worten Arnold 
Schloenbachs: 
„Wir trinken, wenn ein Freund gekommen, 
Wir trinken, wenn er Abſchied genommen; 
Wir trinken in Freud, wir trinken in Leid 
Und bei jeder andern Gelegenheit!“ 


Richard Gollmer. 
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Grundregeln zur Bowlenbereitung. 


1. Laß dir nicht von guten Freunden und ge— 
treuen Nachbarn hineinreden, ſondern braue deine 
Bowle allein. Denn ſtets gibt es einen, dem die 
Bowle zu ſauer iſt, einen andern, dem ſie zu ſüß 
wurde, einem dritten hat ſie zu wenig gezogen, und 
wieder einem iſt ſie zu ſtark geworden. Hört man 
auf ſolche Einreden, ſo wird gekünſtelt, nachgegoſſen, 
nachgezuckert, womöglich gar noch Madeira oder 
Kognak hinzugefügt, daß das Reſultat ſchlimmer iſt 
als der Bomſter Wein in ſeinen ſchlechteſten Jahr— 
gängen. 

Schon Homer, der alte Zecher, ſagt in bezug dar— 
auf (B 204): Ob- Ayador oAvzorparin, els zoigavos 
Foro. 


2. Man nehme im allgemeinen nur leichte und 
reine Weine, da ja mehr als gewöhnlich getrunken 
werden ſoll, und prüfe jede Flaſche, damit kein Wein 
in die Bowle kommt, der nach Pfropfen ſchmeckt. 
Für die meiſten Bowlen kann man als füffige 
Grundflüſſigkeit guten Apfelwein verwenden. 

3. Wenn man überhaupt Zucker verwendet, ſo 
löſe man Stückenzucker in klarem Brunnenwaſſer 
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auf und verſüße mit dieſer Zuckerlöſung; es kann 
leicht vorkommen, daß die Bowle trübe wird, 
wenn man geſtoßenen Zucker verwendet. 


4. Alle Zutaten, welche das Aroma geben ſollen, 
nehme man nicht zu reichlich; die Bowle ſoll immer 
noch Wein bleiben, und das Maß des Duftes muß 
ſo gehalten ſein wie bei einer vornehmen Dame 
die Parfümierung. Darum iſt das Ziehenlaſſen 
durch lange Stunden, das unäſthetiſche Zerquetſchen 
der Früchte ganz verwerflich; beſonders ſollen Erd— 
beer⸗ und Pfirſichbowlen klare Getränke bleiben, 
nicht aber das Ausſehen von Spülwaſſer bekommen. 


5. Der Bowlenlöffel iſt zum Schöpfen und Um— 
rühren da, nicht aber zum Stehenlaſſen in der 
Bowle, alldieweil er kein Aroma beſitzt. 


6. Hält man nach leichtem Umrühren die Bowle 
für genügend durchzogen, fo gießt man bei Damen⸗ 
bowlen zur Regelung der Süßigkeit Zucker oder 
Wein zu und ſtellt die Bowle kalt. Man vermeidet 
gern das Hineinwerfen von Eisſtücken und kühlt 
lieber in einem Eisbad oder durch die Verdunſtungs⸗ 
kälte eines naſſen um die Bowle gewickelten Tuches. 
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Zur Abkühlung einer größeren Bowle bedient man 
ſich eines umfangreicheren Gefäßes als die Bowle 
ſelbſt, in der Regel einer Blechſchüſſel. In dieſe 
ſtelle man nun die Bowle und fülle den Zwiſchen— 
raum zwiſchen derſelben und der Schüſſel mit fein 
zerſchlagenem Eis. Um das Eis kompakt zu machen, 
gebe man hin und wieder eine leichte Schicht grobes 
Salz bei. Sodann garniere man den Eiskranz in 
zierlicher Weiſe mit kleinen Blättern und Saiſon⸗ 
früchten, wie Erdbeeren uſw., und verſehe auch das 
Außere der Blechſchüſſel mit einer Serviettendraperie, 
ſo daß die Bowle einen hübſchen Eindruck macht. 
Eine völlig zu Eis gewordene Bowle ſchmeckt eben— 
ſowenig und bekommt ebenſoſchlecht wie eine warm 
ſervierte; die richtige, allerdings nur nach dem Ge— 
fühl meßbare Temperatur zu erreichen, iſt das Haupt— 
kunſtſtückchen des Brauers. 


7. Man trinkt Weißweinbowlen aus grünen oder 
gelben Römern, mit Rotwein gemiſchte aus weißen 
Gläſern, Ananas⸗ und Pfirſichbowlen auch aus 
großen Schalen. Für ganz ſchwere, aber klare Bowlen 
nimmt man reichgeſchliffene Kriſtallpokale. Damen 
bekommen nur halbe Gläſer eingeſchenkt, damit ſie 
ſich ſtets an friſchem Stoff ergötzen können. 
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An einen Waſſertrinker. 


Trink, betrübter, totenblaſſer 
Waſſertrinker, Rebenhaſſer, 
Trink doch Wein! 

Deine Wangen wirſt du färben, 
Weiſer werden, ſpäter ſterben, 
Glücklich ſein! 


Habt, ihr großen Götter, habet 
Für den Trunk, den ihr uns gabet, 
Heißen Dank! 

O wie duftet er der Naſe, 

O wie ſprudelt er im Glaſe! 

Welch ein Trank! 


Allen Kummer, alle Schmerzen 
Tötet er und alle Herzen 
Macht er froh! 

Durſtig ſang zu ſeinem Preiſe 
Dieſes ſchon der große Weile 
Salomo! 


Ja, es müſſen alle Weiſen 
Ja, es muß ihn jeder preiſen, 
Der ihn trinkt! 
Finſter, grämlich, menſchenfeindlich 
Läßt er keinen! Seht wie freundlich 
Er mir winkt! 

Gleim (1719-1803). 
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Maibowlen. 


Überall an ſchattigen Stellen wächſt 
das Kräutlein „Herzensfreud“, wie es 
um 1600 genannt wurde, unſer Wald— 
meiſter. Wohl jeder kennt die quirl⸗ 
förmig mit länglichen Blättchen etagen— 
artig umgebenen, zierlichen Gtengel- 
chen, die kleine weiße Blüten tragen 
und den würzigen Kumaringeruch aus— 
ſtrömen. Die Verwendung des Wald— 
meiſters als Würze geht bis weit ins 
Mittelalter zurück, das ja überhaupt 


reichlichen Gebrauch von Kräuterwürzen machte. 
Allerdings diente der Waldmeiſter zuerſt als Speiſe⸗ 
würze, z. B. an Hirſchbraten. Jetzt im Anfang 
des zwanzigſten Jahrhunderts ſind es ungefähr 
350 Jahre, ſeit das Kräutlein auch als Weinwürze 
in der Literatur genannt wurde. Man müßte 
dies Jubiläum eigentlich feiern, und findet ſich 
jemand, der das in die Hand nimmt, ſo machen 
wir freudig mit. 

Es war der Botaniker und namhafte Leibarzt 
Kaiſer Maximilians II., Rembertus Dodonäus, bei 
dem ſich die früheſte uns bekannt gewordene Er— 
wähnung der lihrer wirklichen Anwendung nach 
wohl freilich weit älteren) Sitte findet, einem leichten 
Weine mit duftigem Waldmeiſter eine Blume zu 
geben, um „das Herz froh und die Leber geſund“ zu 
machen. Auch in dem „New vollkommenlich Kräu— 
terbuch des Jacobi Theodori Tabernaemontani, 
Churfürſtl. Pfalz Medici“ von 1664 wird die Ab⸗ 
bildung der beſcheidenen Asperula odorata mit der 
Erklärung begleitet: „Im Mayen, wann das Kräut⸗ 
leyn noch friſch iſt und blühet, pflegten es viele 
Leut in den Wein zu legen und darueber zu 
trincken; ſoll auch das Herz ſtärken und erfreuen.“ 
Als einen ſpeziell deutſchen ſchildert der alte 
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Kräuterkenner John Gerard (1650) dieſen heut' weit 
verbreiteten Brauch, der übrigens, wie im Verein 
für die Geſchichte Berlins vor einigen Jahren zur 
Sprache gebracht wurde, in Berlin merkwürdiger— 
weile erſt im Jahre 1829 von einem Regierungs- 
aſſeſſor von Rohr (und noch dazu unter anfäng— 
lichem Widerſtreben der Beteiligten) wieder allge— 
meiner zur Geltung gebracht wurde. 
Waldmeiſterbowle! Maitrank! — Dem einen der 
Inbegriff von Frühlingsluft und Frühlingsduft, 
von Sängerluſt und Minne, dem anderen die Er— 
innerung an allen Erdenjammer! Suum cuique! 
Der eine hat in verſtändiger Weiſe den Wein nur 
mit den Blättern der unerblühten Asperula odorata 
in Berührung gebracht und hat Maiwein gewonnen, 
der andere hat in barbariſchem Unverſtand die gan- 
zen Bündel mit Stumpf und Stiel hineingeſchmiſſen, 
hat womöglich noch Sekt dazugegoſſen und in halb— 
ſtündigem „Ziehen“ eine ſchauderhafte Grasſuppe 
erzielt. Latet anguis in herba, warnt Vergil (E cl. 3,93) 
unvorſichtige Trinker! Richtiggehender Maiwein mit 
Krebſen oder Aufſchnitt, mit geräuchertem Lachs 
und Spargel oder mit Leipziger Allerlei und Pökel— 
zunge iſt die beſte Vorbereitung für ein Ständchen 
in einer Vollmondnacht. 


Erſte Art, einfach. 


Zu drei Flaſchen leichtem Moſelwein hängt man an 
Zwirnsfäden mehrere noch nicht blühende, aber ſchon 
am Tage vorher gepflückte und daher etwas ab— 
gewelkte Bündel Waldmeiſter mit den Köpfen nach 
unten ſo in die Weinkanne, daß die Stiele nicht 
mit eintauchen. Nach etwa zehn Minuten entfernt 
man den Waldmeiſter, fügt eine Flaſche etwas 
ſchweren Rheinwein hinzu und ſüßt mit flüſſigem 
Zucker. Viele ſetzen noch eine in Scheiben ge— 
ſchnittene Apfelſine ohne Kerne hinzu, die aber nicht 
ausgepreßt werden darf, damit der Wein ſeine gol— 
dene Klarheit behält. 


Andere Art, mit Erdbeeren. 


Eine Flaſche Rotwein, zwei Flaſchen Weißwein, 
etwas Zucker, eine kleine Hand voll nicht ganz auf— 
geblühten, im Schatten etwas abgewelkten Wald— 
meiſter läßt man gut verdeckt eine Viertelſtunde im 
Eiſe ziehen und ſeiht den Wein in eine Bowle über 
ein halb Pfund gezuckerter Erdbeeren. Hier iſt der 
Saft einer Orange und ein Fläſchchen Schaumwein 
am Platze. 
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Maibowlenrezept 


von Johannes Trojan. 


Eine gute Maikrautbowle 

Willſt du machen? Nun, ſo hole 
Einen leichten Moſelwein, 

Aber gut ſei er und rein. 

(Ob er gut und rein zu nennen, 
Mußt du freilich ſchmecken können.) 
Schlechter Wein gibt ſchlechten Trank, 
Der nicht froh macht, ſondern krank. 


Welche Verdienſte ſich Trojan um die deutſche Kultur und 
die Hebung der Landwirtſchaft im beſonderen durch perſön— 
liches Eingreifen erwirbt, geht aus einer Stelle des Briefes 
hervor, den er in Begleitung der Probeſendung aus ſeiner 


"attifhen Saline ſchrieb; zur beſſeren Würdigung des Dichters 


möge ſie folgen: 


„Ich ſuche auf dieſem Gebiet belehrend zu wirken. In der Neuen Welt 
gibt es keinen Waldmeiſter; als ich im vorigen Sommer nach Kanada 
reiſte, um eine dort lebende Tochter zu beſuchen, habe ich Waldmeiſter⸗ 
ſamen, den man in Erfurt bekommt, mitgenommen und ihn an ver- 
ſchiedenen, von mir für geeignet erachteten Stellen der Provinz Ontario 
ausgeſät, um eine Maibowle machen zu können, wenn ich wieder dorthin 
käme. Moſelwein hatte ich ſchon im vorigen Jahre in genügender Menge 
mitgenommen. So war es mir möglich, Ananasbowlen anzuſetzen. Die 
Ananas kommen dorthin in unglaublicher Menge und beſter Qualität 
aus dem Süden und find ſehr billig. Von meinen Ananasbowlen gab 
ich auch Temperenzlern ab, und ſie tranken gern und mit Haſt, weil das 
Getränk ihnen ſehr gut ſchmeckte und ſie es für ganz harmlos hielten. 
Darüber gerieten ſie in eine Fröhlichkeit hinein, wie ſie ſonſt in jenem 
Lande nicht vorkommt.“ 


— 
—1 
tv 


Denn vor allem merke du: 

Gar kein Waſſer miſch' hinzu, 
Weder Selters noch gemeines, 
Denn es iſt ein Feind des Weines. 
Maikraut wirf hinein recht viel, 
Aber nicht mit Stumpf und Stiel, 
Sondern putz' vorher es ſauber, 
Dann erſt richtig wirkt ſein Zauber. 
Tu' auch keinen Gundermann 

Und kein Ahlbeerblatt daran! 

Es gehört da nicht hinein; 
Höchſtens ſchnitzle in den Wein 

Ein paar Apfelſinenſcheiben, 

Oder laß es lieber bleiben. 

Nur vor einem iſt mir bange: 

Daß das Maikraut allzu lange 
Bleib' im Wein und ihn verderbe, 
Weil er ſtrenge wird und herbe. 
Fleißig koſten immerzu 

Mußt du ohne Raſt und Ruh, 

Bis genug gewürzt zu nennen 
(Freilich mußt du's ſchmecken können) 
Iſt der Trank, den du gebraut. 
Schnell hinaus dann mit dem Kraut! 
Zucker nimm, ſoviel notwendig, 
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Und, ich bitt' dich, ſei verſtändig, 
Mach' die Bowle nicht zu ſüß! 
Sehr von Wichtigkeit iſt dies. 
Eine Bowle, dergeſtalt 
Angeſetzt, gib ja recht kalt! 
Haſt, wie ich dich angeleitet, 
Du die Bowle zubereitet 

Und dich vorgeſehen klug, 

Daß vorhanden iſt genug, 
Werden all, die davon tranken, 
Andern Tages dir noch danken 
Für den wundervollen Trank. 
Sage, gibt es ſchönern Dank? 


Feuerlied. 


Aus Feuer ward der Geiſt geſchaffen, 
Drum ſchenkt mir heißes Feuer ein! 
Die Luſt der Lieder und der Waffen, 
Die Luſt der Liebe ſchenkt mir ein! 
Der Trauben ſüßes Sonnenblut 

Das Wunder glaubt und Wunder tut! 


O Wonneſaft der edlen Reben! 

O Gegengift für jede Pein! 

Wie matt und wäſſ'rig iſt das Leben, 
Wie ohne Stern und Sonnenſchein, 
Wenn du, der einzig leuchten kann, 
Nicht zündeſt deine Lichter an! 


Drum dreimal Ruf und Klang gegeben! 
Ihr frohen Brüder ſtoßet an: 

„Dem friſchen, kühnen Wind im Leben, 
Der Schiff und Segel treiben kann!“ 
Ruft Wein, klingt Wein und aber Wein! 
Und trinket aus und ſchenket ein! 


E. M. Arndt 1817. 
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Erdbeerbowlen. 


Es gibt ebenſoviele Anhänger der 
Walderdbeerbowle wie der aus Garten— 
erdbeeren bereiteten. Früher galt als 


S Regel, daß die Erdbeeren nicht ge— 


waſchen werden ſollen, weil das feinſte 
Aroma oben auf der Haut ſitzt. Das 
läßt ſich jedoch nicht mit unſern heutigen 
Anſichten von Hygiene und Sauber⸗ 
keit vereinbaren — wenn anders nicht 
unſere eigenen oder noch viel zartere 


ſtrahlender Sonne an ſtaubfreiem Platze gepflückt 
haben. Iſt man gezwungen, Erdbeeren von 
Fremden zu kaufen, ſo müſſen ſie gewaſchen werden 
— ſie erhalten gut abgetropft und an der Sonne 
getrocknet ſehr bald ihr herrliches Aroma wieder. 
Sehr empfohlen ſei, nach italieniſcher Art, nicht 
nur Zucker, ſondern auch etwas Zitronenſaft auf 
die Erdbeeren zu geben. Die Saftabſonderung wird 
dadurch gefördert und Farbe ſowie Aroma ge— 
hoben. Man ſerviere nie die ausgezogenen Früchte 
mit, ſondern halte ſtets friſche gezuckert bereit, um 
auf Wunſch einige davon in die Gläſer zu geben. 
Nie ſoll man die Erdbeeren zerquetſchen, die Früchte 
ſehen in ihrer natürlichen Geſtalt im Wein viel 
lieblicher aus als ein trübes Erdbeermus. Man gibt 
zur Erdbeerbowle Krebſe, Geflügel, wohl auch Wild. 
Die Erdbeerbowlen erfordern Kellertemperatur, viel— 
leicht auch noch etwas mehr Kälte. 


Erſte Art, einfach. 


Auf vier Flaſchen leichten Weißwein rechne man 
ein halbes Liter Erdbeeren ohne Zucker. Ein 
halbes Stündchen ziehen laſſen, durchſeihen und 
höchſtens in Kellertemperatur mit oder ohne Zuſatz 
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von Sekt und von einigen friſchen Erdbeeren in 
großen Bechern ſervieren. 


Zweite Art. 


Auf zwei Flaſchen Mofel- und zwei Flaſchen 
Rheinwein rechnet man zwei Flaſchen deutſchen 
Rotwein, miſcht Wein und Zuckerlöſung nach Be— 
lieben, fügt ein viertel bis ein halbes Liter große 
reife, ſauber gewaſchene und eine Stunde vor— 
her eingezuckerte Gartenerdbeeren vorſichtig dazu, 
läßt noch eine halbe Stunde ziehen, ſtellt die 
Bowle kalt, bis ſie etwas kühler als Kellertempe— 
ratur iſt, gießt eine Flaſche Sekt hinzu und ſer— 
viert ſofort nach Erſatz der ausgezogenen durch 


friſche Früchte. 


Dritte Art, Strohwitwerlabe. 


Im Eiskeller frappiert man größere Becher, indem 
man ſie umgekehrt eine Minute unter das Eis ein— 
taucht; dann füllt man das Glas halb mit ge— 
zuckerten Erdbeeren und gießt es mit gut gekühltem 
Sekt voll. 


Vierte Art, Pariſer Syſtem. 


Wird von Gartenerdbeeren bereitet, die in Curacao 
mariniert wurden, als Wein nimmt man roten 
Bordeaux. 


Fünfte Art, Familienrezept. 
Ein Liter Erdbeeren, zwei Flaſchen Moſelwein, eine 
Flaſche Rheinwein, Zucker nach Geſchmack, eine Flaſche 
Sauerbrunnen. 


Eine Pfirſichbowle ſollte ſtets von zarter Hand 
bereitet und nur andächtigen, verſtändnisvollen 
Trinkern kredenzt werden, denen man dazu 
Forellen, Faſanen oder etwas ähnliches Gutes 


| auftiſcht. 


Erſte Art. 


Man ſchäle mit einem Obſtmeſſer zu jeder 
Flaſche Rheinwein eine größere reife Pfirſich— 
frucht, zerlege ſie, ſchneide das Fleiſch, welches 
unmittelbar am Kern ſitzt, heraus, weil es einen 
bitteren Geſchmack hat, und übergieße ſie, ohne 
zu rühren, mit dem Wein. Aufgelöſter Zucker 
iſt nach Geſchmack zuzuſetzen. Die Bowle 
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zieht etwa zwei Stunden; der gut gekühlten Bowle 
ſetzt man ein Sechſtel bis ein Viertel Sekt zu. Gibt 
man ein Glas Pfirſichbowle als Zwiſchentrunk bei 
Tiſch, ſo kann man auch einen beſſern Rheinwein 
und mehr Sekt nehmen. 


Zweite Art, Oberſtleutnant. 


Sechs mit Bronzemeſſern mit der Schale in Viertel 
geſchnittene Pfirſiche laſſe man eine halbe Stunde 
auf Eis ſtehen, gieße dann zwei Flaſchen leichten 
Rotwein, nach einer Viertelſtunde eine halbe Flaſche 
Burgunder und nach wieder einer Viertelſtunde eine 
Flaſche Sekt dazu. 


Dritte Art, a la Pumpus von Peruſia. 


In ein Viertelliterglas lege eine ſchöne, reife 
Pfirſiche und durchſtich ſie zwanzig- bis dreißigmal 
mit einer ſilbernen Gabel. Darauf fülle das Glas 
mit gutem kalten Champagner a) direkt aus dem 
Keller im Hauſe; iſt zufälligerweiſe keiner vorhanden, 
dann b) borge ihn von einem guten Freunde. Im 
erſteren Falle bekommſt du einen guten, im zweiten 
einen ſehr billigen „Trank voll ſüßer Labe“. 
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Ananasbowlen. 


Das wundervolle Aroma der Ananas iſt das 
dankbarſte für jeden Bowlenbrauer, der, wo es 
möglich iſt, ſich friſcher reifer Früchte bedienen 
wird. Etwa dreiviertel bis ein Pfund reife Frucht 
rechne man auf fünf oder ſechs Flaſchen Wein. 
Die Bowle verträgt viel Eis, auch der vor dem 
Auftragen zuzugebende Sekt muß frappiert 
ſein. Man gibt Ananasbowle zu Geflügel, 
Wild und Federwild, auch zu ſüßen Speiſen. 


Erſte Art, herb. i 

Eine halbe Stunde vor Tiſch ſchneide eine halbe oder 
eine kleinere ganze Ananas, ohne ſie zu ſchälen, in. 
ein Zentimeter ſtarke Scheiben, gieße vier bis fünf 
Flaſchen leichten Rheinwein und zwei Flaſchen 
Schaumwein darüber und ſerviere „ohne Gemüſe“. 
(Nach Geſchmack mag man auch Rotwein zufügen, 
doch darf die Farbe nur roſa ſein.) 


Zweite Art. 


Die in Scheiben geſchnittene und in Viertel geteilte, 
event. geſchälte Hälfte einer Ananas wird eine Stunde 
in einer Flaſche Moſelwein ziehen gelaſſen; dann ſoll 
noch eine Flaſche Moſelwein, eine Flaſche Schaum- 
wein und eine Flaſche Sauerbrunnen zugefügt 


werden. 
Dritte Art. 


In Hälften oder in Viertel geteilte Scheiben werden 
in einem gekühlten Glaſe mit leichtem, gutem Sekt 
übergoſſen. Die Miſchung iſt ſofort trinkbar. 


Vierte Art, für Afrikareiſende. 


In den Kolonien oder an anderen Orten, wo die 
Ananas in genügender Menge zu haben iſt, ſchneidet 
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man das obere Viertel der Frucht mit ſcharfem 
Schnitte glatt ab, höhlt die Frucht mit einem Löffel 
vorſichtig aus und glättet den oberen Rand durch 
Wegnahme der Stacheln uſw. Dann legt man ein 
Stück Eis in die Höhlung, füllt mit kaltem Sekt 
auf und deckt das vorher abgeſchnittene Viertel mit 
den grünen Fruchtblättern als Deckel darauf. Damit 
der köſtliche Becher nicht umfalle, ſpießt man ihn auf 
das Horn eines eigens dazu dreſſierten Rhinozeroſſes. 


Fünfte Art, 
wie ſie die „Getreuen von Jever“ an Bismarcks 
Geburtstag trinken. 


Schneide eine geſchälte Ananas in Scheiben, zuckere 
ſie und gieße nach einer halben Stunde zwei Flaſchen 
Joſephshöfer darüber. Immer in Abſtänden von einer 
halben Stunde laſſe folgen eine Flaſche weißen Port— 
wein, eine Flaſche Sherry, eine Flaſche Chablis, eine 
halbe Flaſche Mandarinenarrak und im Moment des 
Servierens eine Flaſche Sekt. Die Frucht wird entfernt. 


Sechſte, anglo⸗indiſche Art. 
Die Ananasbowle wird mit einer Idee Vanillen— 
geſchmack verſehen und ſo von Damen beſonders 
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geſchätzt. Es darf aber nur ein Anflug fein, und 
man nehme niemals Vanillin, ſondern ſtets ein 
Stückchen Vanille. 


Siebente Art, 
gebräuchlich bei den Malteſerrittern. 


Dieſe Ananasbowle weiſt nur die Nuance auf, daß 
ſie mit halb rotem Burgunder und halb weißem 
Bordeaux angeſetzt wird. 


Achte Art, holländiſch. 


Wie gewöhnlich, nur mit einem Stich Vanilleeis in 
jedes Glas. 


Neunte Art, Familienrezept. 


Schäle ein Pfund friſche Ananas, ſchneide davon 
Würfel oder Scheiben, gieße eine Flaſche Moſel 
darüber und laſſe eine Stunde ziehen. Inzwiſchen 
koche die Ananasſchale gut aus und gib dieſen 
Extrakt mit Zucker in das Bowlengefäß, das nun 
auf Eis kommen muß. Nach einer Stunde gib noch 
zwei Flaſchen Moſel und eine Flaſche Sauerbrunnen 
hinzu. 
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N Sanitätsbowle. 
p. 
Ein und ein halb Pfund Ananas in Scheiben, 
ein Pfund Zucker in Stücken, 
eine Flaſche Sherry oder Portwein, 
eine Flaſche alten Bordeaux, 
eine Flaſche alten Rheinwein, 
Sekt nach Belieben, 
m. d. S., 
probatum est. 
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Deutſcher Durſt. 


Hart an dem Bolſener See 
Auf der Flaſchenberger Höh' 
Steht ein kleiner Leichenſtein 
Mit der kurzen Inſchrift drein: 
Propter nimium Est Est 
Dominus meus mortuus est. 


Unter dieſem Monument, 
Welches keinen Namen nennt, 
Ruht ein Herr von gutem Blut, 


Deutſchem Schlund und deutſchem Mut, 
Der hier ſtarb den ſchönſten Tod, 


Seine Schuld vergeb' ihm Gott! 
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Montefiascone bei Bolſena. 


Fur 700 


h 588 ist S 


Pomeranzenbowlen. 


Die Pomeranze macht ſich der Gourmet für 
Bowlenzwecke dienſtbar, indem er von den noch ganz 
jungen und grünen Früchten, die aber ſo friſch wie 
möglich ſein müſſen, mit einem ſcharfen Federmeſſer 
über einem Glaſe Waſſer die Schalen ſo ablöſt, daß 
dieſelben in das Waſſer hineinfallen; er verhindert 
ſo die Verminderung des Aromas durch Eintrocknen 
an der Luft. Ne quid nimis ſei auch hier die Regel! 
Gerade durchſchmecken muß das Aroma, dann iſt 
die Bowle herrlich! Ein Zuviel erregt ſofort Wider⸗ 
willen und iſt ſehr unbekömmlich. Die mit Rotwein 
bereiteten Pomeranzenbowlen nennt man öfters auch 
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„Kardinal“, die mit Weißwein bereiteten „Biſchof“. 
Praktiſch iſt es bei Kardinal und Biſchof, ſich den 
Extrakt zu bereiten, dann alle Ingredienzen zu 
miſchen, zu temperieren und zum Schluß mit 
Extrakt und Zuckerlöſung abzuſchmecken. Es iſt ein— 
facher und geht ſchneller. Man gibt dieſe Bowlen 
zu kräftigeren Fleiſchſpeiſen in der kühleren Jahres— 
zeit, zu Schinken in Burgunder, Ragouts, Frikaſſees 
Braten, auch zu Pfannkuchen. Die Bowle wird 
in Kellertemperatur aufgetragen. 


Erſte Art, einfach. 


Man laſſe die abgeſchälte Haut einer dunkelgrünen 
Pomeranze eine Viertelſtunde in einem verdeckten 
Weinglas mit Zuckerwaſſer ziehen. Die Bowle be— 
ſteht aus einer Flaſche Weißwein, einer Flaſche 
Sauerbrunnen und einer Flaſche Rotwein, ohne 
Sekt. Der Extrakt der Schale iſt vorſichtig unter 
beſtändigem Probieren zuzuſetzen, damit man nicht 
zu viel nehme. 


Rezept des Bundes der Landwirte. 


Zu vier Flaſchen Weißwein und zwei Flaſchen Bur— 
gunder, die man nach Bedürfnis mit Zuckerlöſung 
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geſüßt hat, ſchält man zwei friſche grüne Pome— 
ranzen*) papierdünn ab, wirft das Fleiſch der 
Früchte fort und rührt die Schalen in Wein mehr— 
mals um. Beim Auftragen gießt man eine oder 
zwei Flaſchen Sekt hinzu. 


Dritte Art, Vorpommerſcher Umtrunk. 


Man laſſe die feingeſchälte Schale einer friſchen 
grünen Pomeranze in einem Glaſe Rotwein etwa 
eine halbe Stunde ziehen. Auf zwei Flaſchen leichten, 
guten Rotſpon eine Flaſche herben Sekt und von 
der Pomeranzeneſſenz ſo viel hinzugetan, daß der 
Pomeranzengeſchmack leicht durchkommt. Die Bowle 
ſtärkt nicht nur die Leber, ſondern auch Herz und 
Nieren und iſt deshalb dem ſonſt üblichen Leber— 
tran vorzuziehen. 


Vierte Art, Notbehelf. 


Die dünne, gelbe Schale von zwei Apfelſinen, 
500 g kleingeſchlagener Zucker und zwei Flaſchen 
Medoc werden zuſammen in einer Terrine in Eis 


*) Anm. des Setzers: Man hüte ſich aber dabei vor einer 
Verwechſelung mit ſogenannten Landpomeranzen. 
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gegraben. Der Saft von fünf Orangen wird durch 
ein Tuch gepreßt und klar mit demſelben vermiſcht, 
alles kurz vor dem Anrichten durch eine Serviette 
gegoſſen, mit einer Flaſche Sauerbrunnen vermiſcht 
und ſo kalt als möglich in Gläſern ſerviert. 


Fünfte Art, Leipziger Prälatenbowle. 


Im Beſitz einer Leipziger Familie, die direkt auf 
Käthchen Schönkopf zurückgeht, befindet ſich das 
Kochbuch der Jugendliebe Goethes in der Zeit ſeiner 
Leipziger Studentenjahre. Wir entnehmen den ver— 
gilbten Blättern ein „excelentes“ Rezept und hoffen, 
daß es unſern Leſern ebenſogut ſchmecken möge wie 
dem jungen Wolfgang, denn von ſeiner Hand rührt 
wahrſcheinlich der Zuſatz „erxcelent“ auf dem Blatte 
her. Es lautet: 

„Zwei Bouteillen Pontac in einen Napf, zwei Pome— 
ranzen halbirt, auf dem Roſt gebraten. Ein Groß Stück 
Schwarz Brod mit Ründe etwaß ſtarck gedört — 
dieſe zwey Stück nebſt / „ Zucker in den Napf — 
eine Viertel Stunde ſtehen laſſen; Zugedeckt — ſo 
dann etwaß Muscaten Nuß gerieben, und auch zu 
den vorhergehenden — iſt Er zu ſtarck ſo kann man 
es mit etwaß Waſſer verſetzen — Excelent!“ 
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Rheinlied. 


Perlend Rheingold, Göttertropfen, 
Du Geſchenk vom Vater Rhein! 
Aus dem Silberhals den Stopfen! 
Her die Gläſer, ſchenket ein! 


Schlürfen laßt in durſt'gem Zuge 
Dieſen Jugendquell mich ein, 

Daß des Weines Geiſt im Fluge 
Führt mich wieder an den Rhein! 


Wieder ſteh ich wie vor Jahren 
An des grünen Stromes Strand, 
Jugendmutig, arm am Baren, 
Doch den Becher ſtets zur Hand. 


Und im Arm ein holdes Liebchen, 
War ſo zärtlich, war ſo jung, 

Lacht mit mir im kleinen Stübchen — 
Glückliche Erinnerung! 


Wenn auch tönt bald meinem Leben 
Jener großen Glocke Erz: 

Rhein, ich dank es deinen Reben, 
Jung blieb mir das alte Herz! 


Richard Gollmer. 


„ 


— — 


S 
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Erſte Art, Erzbiſchof. 

Auf zwei Flaſchen Rheinwein rechnet man die 
Schale von zwei mittleren Pomeranzen. Zu den 
im Waſſer ausgezogenen Schalen gibt man eine 
halbe Flaſche Madeira und läßt eine halbe Stunde 
lang ziehen, dann gießt man die zwei Flaſchen 
Weißwein und ein bis zwei Flaſchen Sekt hinzu. 
Zucker nach Geſchmack, kalt ſervieren. 


Zweite Art, Familienrezept. 
Die abgeſchälte grüne Schale von zwei Pomeranzen 
muß in einer Terrine mit Moſelwein ſechs Stunden 
ziehen. Dann gießt man noch eine Flaſche Mojel-, 
eine Flaſche Rheinwein, eine Flaſche Sauerbrunnen 
hinzu und ſüßt nach Geſchmack. 
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Dritte Art, Notbehelf. 


Von zwei mittelgroßen, bitteren Orangen wird die 
gelbe Schale dünn abgeſchnitten, ebenſo das Weiße 
vom Fleiſch derſelben gelöſt und letzteres in Scheiben 


mit den Schalen, nebſt zweihundertfünfzig Gramm N NN Orangenbowlen. . 


* 


kleingeſchlagenem Zucker und zwei Flaſchen Rhein: 5 
wein in eine Terrine getan und gegen fünf Stunden on 2 4 1 4 
gut bedeckt ziehen gelaſſen, dann durch eine aus» * gl N — \ 
gewaſchene und gut ausgerungene Serviette gegoſſen | N 
und in Gläſern ſerviert. 

Die auf den nächſten Seiten beſchriebenen Orangen— 


und Zitronenbowlen ſind die harmloſeſten Vertreter 

dieſer Feuchtigkeitsgattung. Sie ſind keine Bowlen 

für die feine Tafel, aber deſto beſſere Erfriſchungs— 

getränke für heiße Tage, für Sport und Spiel und 

für die Jugend. Keine Kindergeſellſchaft, kein 
„Lämmerhüpfen“ ohne Apfelſinenbowle! Sie haben 

den Vorzug, daß man mit ihnen den Durſt ordent— 

lich löſchen kann, wenn es fein muß, mittels Feuer— 

eimern, ohne daß ſchlimme Folgen zu befürchten 
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wären. Die Zitronen finden noch ein bedeutendes 
Wirkungsfeld bei den kalten Enten uſw., auf die 
wir hiermit verweiſen. Man laſſe ihnen aber ihre 
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harmloſe Einfachheit und ſuche ſie nicht durch In— 
korporation von allerlei Zuſätzen zu „heben“. Man 
habe acht, daß keine Brühe, ſondern ein klares Ge— 
tränk und dies kalt auf den Tiſch kommt. 


Erſte Art, Tanzſtundenliebe. 


Man reibe die Schale einer großen Apfelſine auf 
ein Stück Hutzucker ab, tauche dies in Waſſer, lege 
es in eine Terrine und übergieße es mit einer 
Flaſche Moſel. Ferner ſchält man noch ſechs Apfel— 
ſinen ſehr ſauber und ſchneidet ſie quer in Scheiben, 
ohne jedoch einen Kern zu verletzen. Die Kerne 
werden entfernt, und die Apfelſinen bleiben tüchtig 
gezuckert eine Stunde ſtehen. Dann gibt man ſie 
in die Terrine, gießt noch fünf Flaſchen Moſel dar— 
über, läßt die Bowle kalt werden und fügt im Mo⸗ 
ment des Servierens eine Flaſche Schaumwein dazu. 


Zweite Art, Familienrezept. 


Man filtriere den Saft von ſechs Apfelſinen und 
zwei Zitronen in eine Terrine, gebe drei Flaſchen 
Moſel dazu, ſtelle es auf Eis, ſchmecke mit Zucker⸗ 
löſung ab und ſetze zwei Flaſchen Sauerbrunnen 
zu. Kann roſa gefärbt werden. 
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88 


Dritte Art, quite english. 


In einen Krug ſchneide man ſechs ſchöne Apfelſinen 
oder neun Mandarinen in Scheiben, übergieße dieſe 
mit zwei Flaſchen leichtem Rotwein und zwei 
Flaſchen leichtem Weißwein, ſüße nach Geſchmack, 
ſetze nach dreißig Minuten noch zwei Flaſchen Sekt zu 
und ſerviere alsbald. Die Fruchtſcheiben dürfen 
nicht zu lange Zeit auslaugen. 
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Musfateller- Lied. 


Der liebſte Buhle, den ich han, 

Der liegt beim Wirt im Keller; 

Er hat ein hölzins Röcklin an 

Und heißt der Muskateller. 

Er hat mich nächtens trunken g'macht 
Und fröhlich dieſen Tag vollbracht; 
Drum geb' ich ihm ein' gute Nacht. 


Von dieſem Buhlen, den ich mein', 

Will ich dir bald eins bringen; 

Es iſt der allerbeſte Wein, 

Macht luſtig mich zu ſingen; 

Friſcht mir das Blut, gibt freien Mut 

All's durch ſein Kraft und Eigenſchaft. 

Nun grüß ich dich, mein Rebenſaft! 
Fiſchart (16. Jahrh.) 


0 


Kalte Enten und "T 
verwandte Getränke. 


e 100 


J, verſtehen unter dieſer Klaſſe leichte, billige 
und wenig komplizierte Miſchgetränke, deren 
Hauptzweck die Löſchung des Durſtes iſt. Sie 
ſind die geborenen „Sommerbowlen“ ein— 
fachſter Art. In Paris iſt das anders. 

Unter dem Titel „Kleine Geheimniſſe der 
Pariſer Reſtaurants“ ſchreibt das „Petit Sour: 
nal“: Ein Engländer und ſeine drei Töchter 
nahmen dieſer Tage in einem modernen 
Reſtaurant in der Nähe des Oſtbahnhofes 
Platz. Der Engländer ſah die Speiſekarte 
an und ſchien nichts zu finden, was ihm 
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paßte. Plötzlich hörte er eine Donnerſtimme an der 
Kaſſe melden: „Viermal kalte Ente!“ — „Geben Sie 
uns auch viermal kalte Ente“, ſagte er zu dem 
Kellner, der ihn bediente. — „Ente iſt heute nicht 
da, mein Herr,“ antwortete der Kellner, „vielleicht 
wählen Sie etwas anderes!“ Aus dem Hinter- 
grunde des Zimmers ſchallt eine Stimme herüber: 
„Und dreimal kalte Ente auf 61.“ Der Engländer 


wurde wütend. „Ich will Ente haben! Warum 


werden hier beſtimmte Gäſte vorgezogen?“ Der 
Beſitzer des Reſtaurants hatte große Mühe, dem 
Gaſt zu beweiſen, daß das verlangte Gericht an 
dieſem Tage tatſächlich nicht zu haben war und daß 
„kalte Enten“ in der Pariſer Reſtaurationsſprache 
die Gäſte ſind, die nur Waſſer trinken. Man meldet 
ſie an der Kaſſe, weil ſie für jede Speiſe 0,10 Francs 
„Zuſchlag“ zu zahlen haben. 


Die Urform 
unſerer kalten Ente iſt die folgende: 
Zwei Flaſchen Moſel, Saft einer Zitrone, einige 
Zitronenſcheiben, acht Stück Zucker, auf denen 


Zitronenſchale abgerieben wurde, fünf Tropfen An- 
goſtura, ein Stück Eis, eine Flaſche Selter. 
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Süße Kanne. 


Zweihundertfünfzig Gramm geſtoßenen Zucker, ein— 
einhalb Zitronen, entkernt und in Scheiben geſchnitten, 
Saft von drei Blutapfelſinen, acht Gramm zer— 
brochenen Zimt übergießt man mit einer Flaſche 
Nahe⸗ oder Pfalzwein, läßt ein bis zwei Stunden 
ziehen, ſeiht durch und ſerviert in kleinen Gläſern. 


Zweite Art, für Notleidende. 


Man reibt zwei Zitronen auf etwa zehn bis zwölf 
Stück Würfelzucker ab, gießt eine Flaſche weißen 
Portwein darüber, drückt auch den Saft der Zitronen 
hinein, tut ein Stück reines Eis hinzu und gießt 
eine Flaſche Schaumwein darauf. 


Dritte Art. 


Der Saft von zwei in Scheiben geſchnittenen Zitro— 
nen wird durch zwiſchengelegte Zuckerſtückchen auf— 
geſogen. Dieſer Zucker kommt in die Bowle, die 
Frucht ſelbſt bleibt fort. Das Weingemiſch beſteht 
aus einer Flaſche Rhein- oder Moſelwein, einer 
Flaſche Sekt und einem Glaſe (nicht mehr) Bur— 
gunder. Kalt ſervieren. 
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Vierte Art, rot. 


Eine halbe ganz fein geſchälte Zitronenſchale läßt 
man in einem Weinglaſe mit Waſſer zehn bis fünf- 
zehn Minuten ziehen. Dann gibt man zwei Flaſchen 
deutſchen Rotwein, den filtrierten Saft von zwei 
Zitronen, flüſſigen Zucker nach Geſchmack hinzu 
(auch kann man einige Zitronenſcheiben darin 
ſchwimmen laſſen) und ſetze kurz vor dem Servieren 
Sauerbrunn oder Sekt zu. 


Fünfte Art, Markiſe. 


Wenn die Sonne durch das Helmdach ſticht und 
die Kehle anfangen will zu roſten und Tropfen 
koſtbaren Schweißes zur Erde rinnen, ſo nimm ein 
großes irdenes Gefäß, ſchwenke es gut aus mit 
kühlem Eiſe, tue auf den Boden einige Scheiben 
der ſüdlichen Frucht, ſo man Zitrone nennt, geuß 
darüber dann vom Moſelwein zween Teile, einen 
Sekt hinein und fülle es ſo bis zum Rande. Haſt 
du ihn, ſo gib ein Weinglas nicht ſüßen Himbeer⸗ 
ſaft dazu. Weil aber ſolch Getränk gut gegen 
Sonnenſtrahlen ſchützt, darum nennt man es 
„Markiſe“. 
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Weinblütenbowle. 


Einmal im Jahre aus dem Stegreife zu bereiten. 
Ihr Aroma iſt zarter als das des Wald— 
meiſters und daher bei Damen ſehr beliebt. Die 
dazu paſſenden Speiſen wie bei der Maibowle. 
Zur Zeit der Rebenblüte übergieße man einen 
kräftigen Strauß duftender, ſtäubender 
Rebenblüten (nicht der gewöhnlichen, trauben— 
bringenden Weinreben, ſondern der ſog. wohl— 
riechenden, vitis odorata) mit zwei Flaſchen guten 
Moſelweins, indem man, den Strauß in der 
linken Hand haltend, mit der rechten den Wein 
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wiederholt über die Blüten in die Bowlenkanne 
langſam fließen oder den Strauß kurze Zeit im Wein 
ziehen läßt; ſodann ſetze man eine Flaſche beſſeren 
Sekt (nach Geſchmack drei Eßlöffel Zucker) zu. 

Ebenſo bereitet man Linden- und Akazienblütenbowle. 


NY 
A Marſchall⸗Niel⸗Bowle. 
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Entferne von fünf bis acht voll erblühten Marſchall⸗ 
Niel⸗Roſen die Stiele und übergieße die Blüten mit 
einem Weinglaſe gutem Kognak, fülle erforderlichen— 
falls ein wenig mit Rheinwein auf und laſſe einige 
Stunden in gut geſchloſſenem Gefäße ziehen. Darauf 
füge zwei Flaſchen bukettreichen Rhein- oder Pfalz⸗ 
wein und ein bis zwei Flaſchen nicht zu ſüßen 
Champagner zu. 

Ebenſo macht man auch die Zentifolienbowle. Roſen⸗ 
kränze um Tiſch und Dach und Bowle und Haupt. 
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Reſedabowle. 


An einem trockenen, ſonnigen Tage pflückt man ein 


Körbchen voll ganz aufgeblühter Reſeda, befreit die— 


ſelbe von allen grünen Blättchen, ſchneidet die Stiele 
bis zur Blüte ab und ſieht genau nach, ob ſich nicht 
kleine Raupen oder ſonſtige Inſekten daran befinden 
(semper aliquid haeret erinnert Plutarch den Bowlen— 
brauer), dann legt man die Blumen in eine Terrine, 
übergießt ſie mit einem viertel Liter feinem Arrak 
oder Kognak und einer halben Flaſche Wein, deckt die 
Terrine feſt zu und läßt ſie ſechs Stunden ruhig 
ſtehen, worauf man die Flüſſigkeit durchſeiht, mit drei 
Flaſchen Weißwein vermiſcht, mit dem nötigen Zucker 
verſüßt, auf Eis ſtellt und mit Hinzufügung 
von Schaumwein oder BA Selterwaſſer aufträgt. 
Ebenſo bereitet man Veilchenbowle. 
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Der Zecher vor dem Herrgott. 


„Ich habe, o Herr, nie ſündlich gezecht, 
Wie die Leute, die törichten, pflegen! 
Stets tat ich dem Weine ſein treffliches Recht 
Und erkannte den himmliſchen Segen. 
Drum, ſchaut' ich die Perlen im funkelnden Wein, 
Da dacht' ich gleich an die Sternelein 

— Ich war ein nachdenklicher Zecher! 


Fernab von der Welt, in den Keller verſenkt, 
So hab' ich, o Herr, es getrieben, 
Hab' nie eine menſchliche Seele gekränkt, 
Kein Glas bin ich ſchuldig geblieben; 
Mein Leben und Weben, es glich ja dem Wein, 
So luſtig wie er und ſo hell und ſo rein 

— O nun ſei gnädig dem Zecher!“ 


Und ſiehe, der Herr ſtand auf vom Thron: 
„Geh' ein zum ewigen Leben! 
Wohl warſt du auf Erden ein luſt'ger Patron, 
Zur Luſt euch ſchuf ich die Reben. 
Geh, Petrus, voran und füll' ihm das Glas 
Aus meinem eignen Mutterfaß!“ 

— Ei proſit, du ſeliger Zecher! 


Rob. Prutz. 
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Melonenbowile. 


Man gehe in das Frühbeet und ſchneide 
eine ſchöne Melone ab. Dieſelbe teilt 
man in zwei Hälften durch einen Schnitt 
quer durch die Mitte. Man entferne 
mit einem Löffel die Kerne, lege ein 
Stück Eis hinein und fülle die Höhlung 
mit Sekt. Die eine Hälfte bekommen 
die Herren, die andere die Damen. 


Zweite Art, für Arbeitsloſe. 


Hat man eine ſchöne Melone nach vorſtehender An⸗ 
weiſung geſchnitten, ſo öffne man ſie nur durch 
Entfernung eines kleinen Schnitzels gerade ſo weit, 
daß man mit einem Löffel die Kerne herausholen 
kann. Dann gebe man ſtark geſüßten Kognak oder 
Sherry oder Curacao hinein, lege die Melone auf 
Eis und fülle immer wieder nach, bis ſie ganz 
durchtränkt iſt. Iſt der Augenblick des Genuſſes 
gekommen, ſo ſchäle man ſie, ſchneide ſie in kleine 
Würfel und fülle mit dieſen große Becher zur Hälfte 
— dies muß ſehr gewandt und ſchnell geſchehen — 
und gieße mit Sekt (am beſten mit ſehr kaltem 
rotem) auf. 
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O ellerie- Bowle, 


Selleriebowle, erſte Art. 


Man ſchneide zwei friſche kleine Sellerieköpfe in 
Scheiben, ſtreue zwei Löffel klaren Zucker darüber 
und laſſe ſie mit einer Flaſche leichtem Moſelwein 
etwa eine halbe Stunde ziehen. Nachdem entfernt 
man den Sellerie und gießt eine Flaſche natürliches 
Selterſer Waſſer hinzu. 


Zweite Art. 


Man ſchält zu dieſer Bowle drei friſche Sellerie— 
knollen, ſchneidet ſie in dünne Scheiben, beſtreut ſie 
in einer Terrine dick mit Zucker, übergießt ſie mit 
einer halben Flaſche gutem Kognak und läßt ſie feſt 
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zugedeckt mehrere Stunden ſtehen. Hierauf gießt 
man den Kognak durch ein Tuch, fügt drei Flaſchen 
Rotwein und eine Flaſche Schaumwein hinzu, ſtellt 
die Bowle alsdann zwei Stunden gut auf Eis, 
gießt ſie durch ein Tuch und richtet ſie an. Dieſe 
Bowle iſt im Geſchmack einer Ananasbowle außer⸗ 
ordentlich ähnlich. 


Dritte Art. 
Die Scheiben von zwei recht friſchen geſchälten Sellerie⸗ 
knollen läßt man gut gezuckert eine halbe Stunde 
in Kognak ziehen. Dann ſetzt man eine Flaſche 
Aßmannshäuſer, eine Flaſche Moſel und eine Flaſche 
Sauerbrunnen zu. Die Bowle muß kalt ſein. 


Erſte Art. 


Man gießt zwei bis drei Flaſchen guten Rotwein 
in eine Terrine, ſtellt dieſelbe kalt und hängt eine 
friſchgepflückte abgeſchälte Gurke hinein, jo lange, bis 
dieſelbe ganz von dem Wein durchzogen iſt. Dann 
preßt man ſie leicht aus, gießt den Saft durch ein 
Sieb zu dem Wein und fügt auf jede Flaſche Wein 
ein Likörglas Maraschino hinzu. 

Anmerkung des Herausgebers: Da es vorgekommen iſt, daß 
einer hinterher über dieſes Getränk läſterlich geſchimpft hat, 


ſo ſei man vorbereitet, frei nach Ignaz von Loyola zu 
zitieren: der Zweck heiligt die Zutaten. 
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Zweite Art. 

Eine lange, friſche Gurke wird geſchält, der Länge 
nach in Viertel oder Achtel geſchnitten und dieſe 
auf eine ſilberne Gabel geſpießt. Darauf läßt man 
zwei bis drei Flaſchen leichten Weißweines an dieſen 
Gurkenſchnitten entlang in das Bowlengefäß laufen, 
entfernt die Gurke und ſetzt zu der Bowle noch zwei 
bis drei Flaſchen des gleichen Weißweines und den 
nötigen Zucker und Sekt zu. 

Zu viel Wein über die Gurken gegoſſen gibt der 
Bowle den in dieſem Fall nicht willkommenen Ge— 
ſchmack des Gurkenſalats. 


Dritte Art, Badminton. 
Man ſchneidet eine geſchälte Gurke in Würfel, läßt 
dieſe mit Zucker eine Stunde auf Eis ziehen, gibt 
eine Flaſche Burgunder darüber, ſeiht nach dreißig 
Minuten durch und gibt eine Flaſche leichten Schaum- 


wein dazu. 
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Verſchiedene 
Bowlen. 


Goldfaſan. 


Man miſche Sekt und Burgunder nicht im Ver— 
hältnis eins zu eins, ſondern zwei zu eins; der Er— 
folg kann nicht ausbleiben. 


Bernſteinbowle. 
Man gieße eine Flaſche Rheinwein, eine Portwein 
und eine Schaumwein kühl zuſammen, achte dabei 
ſorgfältig auf gute Auswahl namentlich der beiden 
erſten Flaſchen und trinke. 


Münzinger. 
Wenn im Markgräfler Lande die reichen Schwarz— 
waldbauern Sonntags in die ſtädtiſchen Wirtſchaften 
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kommen, um ſich ein Gütchen zu tun, ſo trinken ſie 
meiſtens perlenden Schaumwein wie viele andere 
Agrarier. Um aber nicht merken zu laſſen, wie gut es 
ihnen eigentlich geht, beſtellen fie „einen Münzinger“. 
Die freundliche Wirtin ſtellt dann im Eiskühler eine 
Literkaraffe auf den Tiſch, deren Inhalt ausſieht 
wie ein eben aus dem Faß kommender, ein wenig 
ſchäumender leichter Markgräfler Rotwein, in Wahr⸗ 
heit aber iſt es eine vorſichtig eingegoſſene Flaſche 
Sekt, der man ein Viertel eines guten Rotſpons 
badiſcher Herkunft zugeſetzt hat. 


Dreibund. 


Man gebe in eine Terrine eine Flaſche Lacrimae 
Christi, 1 Flaſche Chablis und eine Flaſche Rhein⸗ 
wein und ſtelle ſie in Eis. Dann füge man je eine 
Handvoll Himbeeren, ſchwarze Kirſchen, Ananas⸗ 
ſchnitten, Pfirſiche, Apfelſinenſcheiben, auch wohl 
einige Reſedablüten, Waldmeiſter oder Ahnliches 
hinzu und laſſe eine Viertelſtunde ziehen. Die Gläſer 
gießt man ſo ein, daß jedesmal zweierlei oder dreierlei 
Früchte hineinkommen, und ſerviert das Getränk 
nicht zu kalt. Ein Zuſatz von Sauerbrunnen kann 
erlaubt werden. 


Schwedenbowle. 


Man frappiert Schwediſchen Punſch und Sekt, ſtellt 
auch die Sektſchalen in Eis und miſcht ein viertel bis 
ein drittel Teil Punſch mit einem ganzen Teil Sekt. 
Es kann eine Scheibe Zitrone oder ein dünn ge— 
ſchnittenes Stück Zitronenſchale beigefügt werden. 
Dieſer Trank war von alters her bei den Obotriten 
beliebt. 


Je länger je lieber. 


Man miſche eine Flaſche Hochheimer, eine Flaſche 
Sekt, eine Flaſche echten Schwediſchen Punſch, frap— 
piere dies gut und trinke. Probatum est. 


Dalmatiner Bowle. 


Drei Flaſchen leichter Tiſchwein werden leicht ge— 
zuckert und mit einer halben Flaſche Madeira ge— 
miſcht. Dazu füge man Eis und nach Geſchmack. 
etwa ein viertel Liter Maraschino Luxardo di Zara. 
Vor dem Auftragen gieße man vorſichtig eine Flaſche 
Schaumwein in die Miſchung und ſerviere in eleganten 


Spitzgläſern zu Sandtorte oder ähnlichem trockenen 
Gebäck. 
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Landſturm. 
Laſſe zwei Liter kräftigen Weißwein Mahewein) 
und die ſehr dünn abgeſchälte gelbe Schale von vier 
Zitronen feft zugedeckt ſechs bis acht Stunden ziehen, 
ſeihe dann durch, gib 150 Gramm Zucker dazu, ſtelle 
kalt und ſerviere den Wein ſo oder mit weiteren 
Weißwein, Sauerbrunnen oder Sekt verdünnt. 


Wenn in der vorrückenden Saiſon die Witte— 
rung für Bowlen zu kühl wird, dann tritt der 
erwärmende Punſch in ſeine Rechte. Auch die 
Bereitung von Pünſchen iſt an ſich einfach, 
und doch werden die Grundregeln in den 
meiſten Fällen vernachläſſigt. Die drei wichtig— 
ſten lauten: 1. Das zum Punſch beſtimmte heiße 
Waſſer ſoll ſtets friſch vom Brunnen geholt, im 
erwärmten Keſſel ſchnell zum Sieden gebracht 
und ſofort verwendet werden, damit es noch 
möglichſt mit friſchem Geſchmackzum Trinken ge— 
langt und nicht abkocht oder gar durch Einkochen 


erdhaltig oder mineraliſch ſchmeckt. 2. Neue Auf 
lagen und Nachgüſſe ſollen ſtets ebenſo behandelt 
werden wie die erſte. 3. Man nehme alle Ingredienzen 
nur vom Beſten. 

Sie gleichen ſich ſehr dieſen beiden Vettern, Bowle 
und Punſch! Zunächſt darin, daß ſie ſtets will- 
kommen ſind und nie verfehlen, ſich zum Mittelpunkt 
einer fröhlichen Geſellſchaft zu machen. Berühmt 
ſind ja heute noch die „Punſchiaden“ mit ihren 
luſtigen Rundgeſängen und ſcherzhaften oder ſatiriſchen 
Unterhaltungen, die der Herzog von Anhalt-Deſſau 
nach dem Siebenjährigen Kriege von England 
herüberbrachte. Sie verdrängten ſogar bis tief ins 
Binnenland hinein die damals üblichen verſimpelten 
Warmbier⸗ und Teeabende. Ahnlich ſind beide 
Getränke ferner durch ihre Zuſammenſetzung aus 
vielen Beſtandteilen, die es ohne große Kunſtſtücke 
geſtatten, aus der Bowle einen Punſch zu machen, 
nach Belieben warm oder kalt zu genießen. 

Und ſo ein Stoff ſollte nicht des höchſten Intereſſes 
trinkfroher Seelen würdig ſein? Wo kommt er her? 
Aus Indien, ſo meldet die Sage; im Sanskrit— 
Zahlwort „pang“ liegt die Urform ſeines Namens. 
Panc aber bedeutet die Zahl fünf; jo liegt der Schluß 
nahe, daß fünf Hauptſtoffe zu ſeiner Kompoſition 
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nötig waren. Es iſt nun drollig, die ganze Punſch— 
literatur hindurch zu verfolgen, wie verſchieden man 
dieſe fünf Stoffe herausgeklügelt hat. Doch erſcheint 
die Sache ziemlich einfach, wenn man bei der Fünf— 
zahl eine ſymboliſche Beziehung auf die Zahl der 
den alten Indern bekannten Elemente — nämlich 
fünf — annimmt. Wir brauchen zur Bereitung 
des Punſches zunächſt die großen elementaren Gegen— 
ſätze Waſſer und Feuer, denen ſich Zucker und der 
raſch verdunſtende Rum als Repräſentanten der 
Elemente Erde und Luft anſchließen, und dieſen 
vieren gibt nun die Würze erſt die rechte Weihe, 
wie der Geiſt dem Weltall. Jedenfalls gilt auch für 
das Brauen eines Punſches die alte bewährte Regel: 
Je einfacher, um ſo beſſer. Und, noch einmal ſei es 
geſagt, nur gute Zutaten! Selbſt iſt der Mann, und er 
braue ſeine Pünſche ſelber mit dem von ihm erprobten 
Rum und Wein und ſonſtigen Zutaten, auf deren 
Güte und Bekömmlichkeit er einen körperlichen Eid 
ablegen kann. Fort daher mit allen Eſſenzen! Sind 
ſie wirklich gut, ſo ſind ſie ſo teuer, daß man ſich den 
Punſch weit billiger herſtellen kann, ſind ſie billig, ſo 
taugen ſie nichts! Guter Rotwein, etwa zwei Flaſchen, 
auf eine Flaſche guten Rum oder Arrak, dazu 
nach Geſchmack ſchwachen Teeaufguß, Zitronenſaft 
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und Zucker, das Ganze nicht etwa gekocht, ſondern 
nur gerade bis zum Siedepunkt erhitzt (Rum zu 
allerletzt hinein) — das dürfte die klaſſiſche Form 
eines einfachen, klaren „altpreußiſchen“ Punſches 
ſein, der ſich auch kalt trinken läßt. Wir bringen 
eine ganze Reihenfolge einfacher und guter Rezepte. 
Die Damen intereſſieren ſich meiſtens weniger für 
die klaren Weinpünſche als für die ſchaumigen Arten, 
wie z. B. Eierpunſch oder ſchwediſcher Milchpunſch 
— nun, chacun à son goũt! Auch ſie ſollen zu ihrem 
Recht kommen. | 
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Wann ſoll man Punſch trinken? 


Nun zunächſt, wenn man das Bedürfnis hat, ſeinen 
inneren Menſchen zu erwärmen, alſo nach langem 
Aufenthalt auf kaltem Felde, nach Eislauf und 
Schlittenfahrt, nach Jagd und Spaziergang im 
Herbſt und Winter, nach einer Ruder- und Segel⸗ 
partie im Schneeſturm uſw. Das iſt natürlich! 
Aber der Herausgeber dieſes Buches möchte gern in 
die Fußtapfen feiner großen Vorgänger Grimod de 
la Reynière und Brillat-Savarin treten und gaſtro— 
ſophiſche Regeln für den Punſchgenuß aufſtellen. 
Es ſcheint, als müßte dabei indirekt vorgegangen 


werden. Vorerſt find die kalten und Eispünſche 
zu placieren, die am beſten als Deſſerttrank zu be⸗ 
handeln ſind und das Gefrorene unter Umſtänden 
ganz erſetzen können. Sie erſcheinen auch noch ab 
und zu als Coup de milieu vor dem Braten. Das iſt 
eine recht falſche Sitte, und ſie ſchläft ja auch all- 
mählich ein, denn die momentane Erfriſchung wird 
durch baldige um ſo größere Erſchlaffung wettgemacht, 
auch wird die Verdauung ſehr beeinträchtigt. Da iſt 
ein Glas Bowle am richtigen Platz! Die kühle Bowle 
belebt uns auch nach dem Mahle aufs neue — der 
Punſch bewirkt das Gegenteil. Die Bowle kann zur 
Not, wenn wenig gezuckert, ein ganzes Mahl von 
A bis Z akkompagnieren — beim Punſch iſt das aus⸗ 
geſchloſſen. Die Bowle läßt ſich trinken, ohne den 
Appetit auf das Souper zu verderben — beim Punſch 
iſt das Gegenteil der Fall! Dieſe drei Unterſchiede 
beweiſen, daß Wärme und Alkohol dem Punſch eine 
eigene Poſition anweiſen, und dieſe iſt eben am beſten 
die „Punſchiade“ oder, um es modern auszudrücken, 
der Punſchabend, an dem man nur einen kalten, von 
Bier begleiteten Imbiß reicht und dann den Punſch 
folgen läßt, zu dem ſpäter noch kleines pikantes oder 
indifferentes trockenes Gebäck aufgetragen werden 
kann — beileibe nicht überſüße Torten und Kuchen. 
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Lange war es ein ſorgfältig gewahrtes Geheimnis 
der Berliner Schloßküche, aber ſchließlich ward das 
Rezept doch verraten. Es iſt indeſſen keine Gefahr vor⸗ 
handen, daß es allzuhäufig nachgemacht wird, denn es 
iſt etwas koſtſpielig. Hat aber einer Luſt, tüchtig in 
den Säckel zu greifen und ſich den „Kaiſerpunſch“ 
herzuſtellen, wie er in der Schloßküche gebraut wird, 
ſo möge er folgendes Rezept verſuchen: Zwei Quart 
Waſſer werden mit vier Pfund Zucker bis zur Giede- 
hitze erwärmt, dann der ganzen Maſſe vier Flaſchen 
edelſten, ſehr alten Rheinweins und eine Flaſche 
feinſten alten Rums zugefügt. Nun wird das Gemiſch 
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nochmals bis zur Siedehitze erwärmt, und wenn 
der Keſſel vom Feuer genommen iſt, der Spiritus⸗ 
gehalt durch Abbrennen gemildert. Darauf wird die 
ganze Flüſſigkeit durch ein Seihtuch in eine Bowle 
gegoſſen, in die der Saft von zwei friſchen Zitronen 
geträufelt iſt. Der Punſch kann warm und kalt ge— 
trunken werden. Das Schwierige und Teure dieſes 
Punſches liegt in dem Rheinwein, der den beſten 
und älteſten Jahrgängen des Schloßkellers ent— 
nommen iſt und ſelbſt für ſehr viel Geld nur aus- 
nahmsweiſe noch in gleicher Güte irgendwo zu kaufen 
ſein dürfte. 5 


Man brühe zwei Gramm grünen Tee mit einer 
halben Flaſche Waſſer auf und gebe ſiebenhundert— 
undfünfzig Gramm Zucker und den Saft von einem 
halben Dutzend Zitronen zu. Dazu gieße man eine 
Flaſche Burgunder, eine Flaſche guten Rheinwein, 
eine Flaſche Maraschino di Zara, eine Flaſche Arrak 
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de Goa und eine Flaſche Champagner, rühre um 
und laſſe den Punſch nicht am Feuer, ſondern in 
der Röhre heiß werden. 

Will man den Königspunſch kalt trinken, ſo nimmt 
man ein Kilogramm Zucker anſtatt ſiebenhundert— 
undfünfzig Gramm. Gut verrühren und auf Eis 
kalt werden laſſen. Mit Strohhalm, Eisſtückchen 
und Biskuits in eleganten Gläſern ſervieren. 


Lieblingspunſch des Königs Friedrich 1. 
von Württemberg. 
(Das Rezept rührt vom Tafeldecker des alten Königs her.) 


Eine Orange wird geſchält und ausgepreßt, zwei 
Zitronen werden an Zucker abgerieben, eine dritte 
dünn abgeſchält; Zucker, Orangenſaft und Zitronen— 
ſchale in ein Gefäß getan, dann der drei Zitronen 
Saft dazugepreßt, auch eine Bouteille guter weißer 
Wein, drei Schoppen Waſſer und weiterer Zucker 
nach Gutdünken beigegeben. Dies muß mehrere 
Stunden in einer gut zugedeckten Schüſſel ſtehen, 
dann läßt man es, jedoch nicht zu ſtark, kochen und 


tut etwas mehr als einen Schoppen Rum oder Arrak 


dazu, der aber nicht mit kochen darf. 
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Prinz⸗Friedrich⸗Karl⸗Punſch. 
Man nimmt eine Zitrone, reibt dieſelbe auf Zucker 
ab, aber ſo, daß das Weiße derſelben nicht mitkommt, 
eine Flaſche Moſel (leichten), ein viertel Quart (nicht 
Liter) guten Arrak, ein Quart Waſſer. Alles zu— 
ſammen ſo lange aufs Feuer geſetzt, daß es einmal 
aufkocht. (Nicht zu wenig Waſſer, wird ſonſt zu 


ſchwer.) 
Demidoff⸗Punſch. 

Auf 750 Gramm weißen Kandiszucker reibt man 
die Schale einer Zitrone ab, kocht ihn mit einem 
Liter Waſſer, dem Saft von zwei Zitronen, gibt 
dann fünf Eßlöffel Pfirſichſaft, zwei Flaſchen Rhein⸗ 
wein und eine Flaſche weißen Bordeaux hinein, 
läßt es wieder bis dicht vors Kochen kommen, fügt 
eine Flaſche Rum hinzu, brennt ab und gibt im 
Moment des Servierens noch eine Flaſche Sekt 


hinein. 

Nordiſcher Punſch. 
Vier Flaſchen toten Burgunder, ein Flaſche Port— 
wein, ein Kilogramm Zucker, auf dem zwei Zitronen 
abgerieben ſind, läßt man zuſammen heiß werden 
und gießt zuletzt eine Flaſche Kognak und ein 
Liter ſtarken Tee darunter. 
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A la peècheur d' Islande. 


Ein und ein viertel Liter herber Ungarwein, ein 
Weinglas Danziger Goldwaſſer aus dem „Lachs“, 
zwei Weingläſer beſten Rum, drei Flaſchen leichten 
Moſelwein, eine in Scheiben geſchnittene Zitrone 
und nach Geſchmack Zucker werden in einem gut 
mit isländiſchem Moos ausgetrockneten metallenen 
Gefäß ſo lange über den Vulkan Hekla gehalten, bis ſie 
faſt kochen, und ſo heiß als möglich ſerviert. Man 
ſehe ſich aber vor, nicht zu nahe an den großen 
Geiſer heranzutreten, weil ſonſt leicht während einer 
Eruption Waſſer in den Topf ſpritzen könnte. 


ll f 1 


1 


Im 
N 1 


M. Pierre Loti im Isländer Fiſcherboot auf der Fahrt 


zu 


Mad. Chryſantheme, um das Originalrezept zum 
Teepunſch für die Herausgeber zu holen. 


— Me nn 


Seehund. 
Man gieße zwei Flaſchen herben und zwei Flaſchen 
ſüßen Ungarwein in einen eiſernen Topf, den man 
über ein Feuer ſetzt. Wenn die Miſchung warm 
wird, lege man Stäbe über den Topf und auf dieſe 
ein Stück Zucker (je nach Geſchmack ein Pfund oder 
mehr), welches man vorher mit ¼ Liter Rum ſich 
hat vollſaugen laſſen. Dieſen Rumzucker zünde man 
an und laſſe ihn ſo lange in die Miſchung hinein— 
tropfen, bis dieſelbe die nötige Lieblichkeit erreicht hat. 


Huſarenpunſch. 
Man nehme einen größeren eiſernen Topf, lege 
darüber zwei eiſerne dünne Stäbe mit einem Zenti— 
meter Abſtand, darauf ein fauſtgroßes Stück Zucker, 
gieße darauf etwas Arrak, zünde dieſen an und gieße 
nun ganz langſam, ruckweiſe, die ganze Flaſche auf 
dieſes Zuckerſtück. Der abgebrannte Arrak mit Zucker 
tropft nach und nach in den Topf, die Flamme 
ſteigt meterhoch, daher iſt Vorſicht geboten, namentlich 
mit der Arrakflaſche, damit dieſe nicht explodiert! 
— Nachdem man den Arrak vollſtändig, auch 
unten im Topf, durch permanentes Rühren zum Ab— 
brennen (Spritentziehung) gebracht hat, gießt man 
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eine Flaſche nicht zu kalten Schaumwein darauf. — 
Pro Flaſche Arrak rechnet man eine Flaſche Schaum— 
wein. 
Monteton. 

So du einen „Monteton“ brauen willſt, ſo mache 
zunächſt ein Feuer an, und damit es um ſo heller 
brenne, wirf etwas Fett hinein. Hinfüro nimmſt 
du einen küpfernen Keſſel und tueſt hinein zween 
Teile Moſel, einen Teil wohlköſtlichen Waſſers und 
Zucker, bis es dir behage. Sodann nimm den Keſſel 
und hänge ihn über das Feuer, bis es aufwallet. 
Tue dann hinzu einen halben Teil Arrak und 
ſchmecke es gut ab. Schütte das Ganze in ein 
Prunkgefäß, nimm eine Kienfackel von der Wand 
und entzünde des Weines Geiſt. Alſo hergerichtet 
ſetze man ſolch herrliches Getränk brennend auf die 
Tafel und kredenze es lieben Gälten. 


Schwarzburger Punſch. 
Auf ein halb Pfund Zucker reibt man eine halbe 
Apfelſine gut ab und drückt deren Saft (nach Ge⸗ 
ſchmack auch den Saft der ganzen Frucht) in eine 
Flaſche Forſter Riesling aus. Der Zucker wird in 
zwei Obertaſſen heißem Waſſer und einer halben 
Obertaſſe Arrak aufgelöſt und darauf mit dem Wein 
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gemiſcht. Das Ganze ſoll durch ein in kochendes 
Waſſer getauchtes und wieder ausgedrücktes Tuch 
in eine Kanne geſeiht und deren Ausguß, durch ein 
ebenſo behandeltes Tuch bedeckt, verſchloſſen werden. 
Die Kanne wird in heißem, aber nicht kochendem 
Waſſer bis zum Gebrauch erhitzt. 


St.⸗Paulspunſch. 
Eine Flaſche guter alter Rheinwein wird mit einer 
halben Flaſche gutem alten Madeira und etwa 
ſechzig bis hundert Gramm Zucker je nach Geſchmack 
aufgekocht, dann die Hälfte der Menge des Madeira 
guter alter Kognak zugeſetzt. 


Hubertuspunſch. 
Nimm eine Flaſche leichten Rotwein, eine Flaſche 
leichten Moſel und eine Flaſche beſten Arrak, dazu 
ein viertel Pfund Zucker und ſetze die Miſchung 
bis zum Sieden unter Feuer. Dann gieße eine 
Flaſche Champagner dazu (Waſſer kann dazugeſetzt 
werden, iſt nicht unbedingt erforderlich). 


Jagdpunſch. 
Fünfhundert Gramm Zucker, woran die Schalen 
einer Zitrone und einer Apfelſine abgerieben, werden 
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mit einer halben Flaſche Arrak übergoſſen und ab- 
gebrannt, bis der Zucker geſchmolzen iſt. Dann eine 
Flaſche Rheinwein, eine halbe Flaſche Sherry und eine 
halbe Flaſche Champagner hinzu und heiß ſervieren. 


Kalter Champagnerpunſch. 
Ein ſchöner kalter Punſch beſteht aus einer Flaſche 
Rheinwein, einer in feine Scheiben geſchnittenen 
Zitrone ohne Körner, einer Flaſche Selterwaſſer, 
zwei Weingläſern Kognak, Zucker nach Belieben; 
alles wird auf Eis gekühlt und beim Auftragen 
mit einer Flaſche Champagner vom Eis vermiſcht. 


Kalter Rumpunſch. 

Sechs Flaſchen Haut-Sauterne, zwei Flaſchen leichten 
Rotwein, eine Flaſche beſten Jamaikarum, Saft von 
ſechs Zitronen zuſammengießen. Ein und ein halbes 
Pfund Zucker wird geläutert. Sobald der Zucker 
kocht, tut man von der Weinmaſſe einige Löffel 
hinzu, läßt es noch einmal aufwallen und gießt 
dann das Ganze in die Weinmaſſe. Kalt zu trinken 
und mit Eis ſervieren. 


Schwediſcher Punſch. 
In drei Liter ſiedendem Waſſer löſt man ein Kilo— 
gramm Zucker völlig auf, gießt dann vier Liter 
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feinen echten Arrak zu, ſetzt alles in einem Gefäß 
aufs Feuer und läßt die Miſchung unter fort⸗ 
dauerndem Umrühren, Aufſſchöpfen und Zurüd- 
gießen mit einer ſilbernen Kelle leiſe kochen, bis ſie 
wie ein dünner Sirup iſt, worauf man den Punſch 
in eine große Porzellanterrine ausgießt und aus- 
kühlen läßt. Beim Servieren wird er mit Weiß⸗ 
wein oder Champagner verdünnt und nach Be— 
dürfnis verſüßt und mit Eisſtückchen in die Gläſer 
gegeben. Wird aber auch warm getrunken. 


Schwediſcher Sommerpunſch. 
Zu fünf Flaſchen leichtem Moſel wird eine Flaſche 
beſten echten Schwediſchen Punſches gegoſſen, das 
Ganze gut auf Eis geſetzt und möglichſt kalt ge- 
noſſen. Kein Zucker. 


Waſſerpunſch 


(jo genannt, weil vorher alles Waſſer aus dem 
Zimmer entfernt werden muß, da der Punſch ſonſt 
leicht den unangenehmen Waſſergeſchmack anzieht) 
kann rot oder weiß getrunken werden. Rot: zu 
gleichen Teilen roter Portwein, Rum und Bordeaux; 
weiß: ebenfalls zu gleichen Teilen Haut⸗-Sauterne, 
Arrak und Rheinwein (nicht Moſelwein, da dieſem 
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das Kochen nicht bekömmlich iſth. Mit dem nötigen 
Zucker in einem Keſſel auf dem Tiſche bis zum Kochen 
gebracht. Für Biwaknächte ſehr zu empfehlen, aber 
auch ſonſt gut gegen die kühle Abendluft. 


Roter Punſch, erſte Art. 
Nach einem kalten Ritt nicht zu verachten. 
Ein Pfund Zucker wird mit einem viertel Liter Waſſer 
aufs Feuer geſetzt; iſt erſterer zergangen, zwei Flaſchen 
Rotwein dazu und bis zum Kochen erhitzen. Nach 
dem Erkalten ein halbes Liter Arrak daran. (Kann 
kalt oder warm getrunken werden.) 


Roter Punſch, zweite Art. 
Eine Flaſche Rotwein, ein viertel Quart Arrak, 
Saft von einer Zitrone, die Schale auf Zucker ab- 
gerieben, ein halbes Pfund (knapp) Zucker, dreiviertel 
Quart Waſſer. Das Ganze heißmachen, es darf 
aber nicht kochen. (Nicht zu wenig Waſſer, wird 
ſonſt zu ſchwer.) 
Rheinweinpunſch, kurze Form. 

Man miſcht zwei Liter guten alten Rheinwein mit 
zwei Liter kochendem Waſſer, dreiviertel Liter feinem 


Arrak oder Rum, zwei und dreiviertel Pfund Zucker 
und dem Saft von zwei Zitronen. 
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Weinpunſch. 


In einem Liter kochendem Waſſer löſt man zwei- 
hundertundfünfzig Gramm ungebläuten Zucker völlig 
auf, drückt den Saft von zwei Zitronen hinein und 
fügt eine Flaſche kochenden leichten Weißwein hinzu. 
Kurz vor dem Auftragen gießt man eine halbe 
Flaſche Portwein und eine viertel Flaſche Rum in 
die heißgehaltene Flüſſigkeit. 


Sherrypunſch. 
Man nimmt ein viertel Liter Sherry, ein viertel 
Liter Arrak, ein halbes Liter heißes Waſſer und 
etwa ſechzehn Stück Würfelzucker. Beim Ser— 
vieren legt man je eine dünne Zitronenſcheibe oben 
ins Glas. 


Feiner Whiſtpunſch. 


In einem Liter Waſſer kocht man ein Pfund Zucker 
klar, fügt drei Flaſchen leichten Moſelwein und drei- 
viertel Flaſche Arrak de Goa ſowie den Saft von 
fünf bis acht Zitronen hinzu, je nach Größe und 
Geſchmack der letzteren. Der Wein darf nicht kochen, 
ſondern muß nur ſehr heiß ſein. 
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Silveſterabendpunſch. 

Zwei Flaſchen Rotwein, zwei Flaſchen Weißwein, 
zwei Flaſchen Waſſer, ein Kilogramm Kandiszucker, 
eine halbe Flaſche feiner Arrak. Zuerſt ſetzt man 
Waſſer und Zucker in einer Kaſſerolle auf den heißen 
Ofen, läßt den Zucker zergehen und ſeiht die Maſſe 
durch ein Sieb. Dann fügt man Weißwein und 
zuletzt den Rotwein hinzu, läßt alles bis ans Kochen 
kommen, gibt den Saft einer Zitrone und ſchließ— 
lich den Arrak daran. Der Punſch muß ſehr heiß 
getrunken werden. 


Honigpunſch. 
Auf drei Liter Waſſer nimmt man ein und ein 
halbes Pfund Honig und gibt etwas Zimt und 
Nelken ſowie die Schale einer Orange und zweier 
Zitronen hinzu. Dieſe Miſchung wird einige Zeit 
gekocht und der Schaum abgeſchöpft. Hierauf ſeiht 
man die Maſſe durch ein leinenes Tuch und tut 
den Saft der Orange und Zitronen nebſt genügend 


Arrak dazu. 
Fruchtpunſch. 


Ein Glas eingemachter Früchte, Ananas, Erdbeeren, 
Johannisbeeren, Pomeranzen oder ähnliches wird 
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mit einer halben bis dreiviertel Flaſche Arrak unter 
ſtetem Umrühren gekocht und vom Feuer genommen. 
Sofort gieße man zwei bis drei Flaſchen nur heiß— 
gemachten Weißwein, nach Notwendigkeit auch ein 
Gläschen Kognak zu und rühre beim Aufgeben 
ganz vorſichtig eine Flaſche Champagner hinzu. 


Orangenpunſch. 
In einem Liter kochendem Waſſer löſt man zwei⸗ 
hundertundfünfzig Gramm Hutzucker auf, fügt den 
geklärten Saft von zwei Zitronen, drei Apfelſinen 
und vier bis fünf bitteren Orangen hinzu, ebenſo 
ein viertel Liter Kognak, ein viertel Liter Rum, ein 
halbes Liter Wein und ein Weinglas Maraschino, 
verrührt alles gut, erhitzt den Punſch entweder, um 
ihn heiß zu ſervieren, oder läßt ihn auskühlen und 
trinkt ihn kalt. 


Himbeerpunſch. 


Zwei Liter Teeaufguß von feinem ſchwarzen Tee 
werden mit einem halben Kilogramm Himbeerſaft 
vermiſcht und ſehr heiß gemacht; man löſt ein Kilo— 
gramm Zucker darin auf, läßt die Flüſſigkeit auf⸗ 
kochen und gießt ein Liter feinen Arrak hinzu, 
worauf man den Punſch ſofort ſerviert. 
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Anderes Rezept. 

Zu reichlich einem viertel Liter Himbeerſirup gießt 
man ein und ein halbes Liter kochendes Waſſer, 
ein viertel Liter Rum und ein viertel Liter Kognak, 
ſüßt das Getränk nach Geſchmack, rührt es gut um 
und gibt es auf. Bisweilen fügt man noch ein 
Likörglas Maraschino hinzu, was den Geſchmack 
ſehr verfeinert. 


Erd beerpunſch. 


Enteigne zunächſt der Dame des Hauſes den Rum 
von ihren in ſolchem eingemachten Erdbeeren, auf 
möglichſt verſchmitzte Weiſe — und ſei es mit Hilfe 
der Köchin! Haſt du ihn, dann lege ein halbes 
Kilogramm bis ſiebenhundertundfünfzig Gramm 
kleingeſchlagenen Zucker in eine Bowle, preſſe den 
Saft von zwei Zitronen darauf, gieße den Rum 
darüber und ſchütte zuletzt drei bis vier Liter kochen⸗ 
des Waſſer hinzu, decke die Bowle feſt zu, ſtelle ſie 
in Eis und laſſe den Punſch erſt ſervieren, nachdem 
er völlig erkaltet iſt. Will man den vorzüglich wohl⸗ 
ſchmeckenden Punſch abends trinken, ſo tut man gut, 
ihn ſchon vormittags zu bereiten. 


Erſte Art, 
à la madame Chrysantheme. 


Zwei Taſſen Tee, der zwei bis drei Minuten 
gezogen hat, zwei Flaſchen Fuſijama Schatten— 
ſeite (bei uns etwa kleiner Moſel- oder Saar: 
wein), eine halbe Flaſche Waſſer, ein halbes 
Pfund Zucker, je nach Geſchmack auf Zitrone 
abgerieben, das Ganze aufs Feuer geſtellt und 
kurz vor dem Kochen eine halbe Flaſche Arrak 
hinzugefügt. Während des Kochens iſt fleißig 
umzurühren und abzuſchäumen. Das Getränk 
ſtammt aus dem Teehaus Au jardin des fleurs 
in Nagaſaki und wird in kleinen japaniſchen 
Taſſen ſerviert. 


Zweite Art, warm oder kalt, aber nicht 
lauwarm zu trinken. 


Auf nicht ganz ein und ein halbes Pfund Stücken⸗ 
zucker werden eine Apfelſine und eine Zitrone ab— 
gerieben, auf den Zucker werden eine Flaſche Rot- 
wein und zwei Flaſchen Weißwein kochend über- 
gegoſſen. Vervollſtändigt wird der Punſch durch 
Zuſatz von ein und einem halben Liter ſtarkem 
Teeaufguß, einem viertel Liter Rum, einem viertel 
Liter Arrak, einem Likörglas Kirſchwaſſer und einem 
Stück Vanillenſchote. 


Dritte Art, En⸗tout⸗cas, kalt. 


Gieße über ein und ein halb Pfund rohen Zucker 
ein Liter beſten ſtarken Tee; in einem andern 
Gefäß mache drei Flaſchen leichten Moſelwein heiß, 
aber nicht kochend, gieße beides zuſammen, füge den 
Saft von zwei Apfelſinen und zuletzt eine Flaſche 
guten alten Arrak hinzu, rühre das Ganze eine 
Viertelſtunde gut um und fülle, was nicht gleich 
getrunken wird, lauwarm auf Flaſchen. Gut ver⸗ 
korkt hält ſich der Punſch lange und iſt außer der 
Zeit der heißeſten Julitage das ganze Jahr über 
ein wohlzuempfehlendes Getränk. 
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Vierte Art, vom grünen Tiſche. 
Rezept des Oberpräſidiums der Provinz Brandenburg. 
Auf zwei Pfund Zucker gießt man eine Champagner⸗ 
flaſche alten Jamaikarum, entzündet ihn und läßt 
ihn abbrennen. Darauf ſtellt man den Zucker mit 
einem halben Liter Teeaufguß auf das Feuer, gießt 
eine Flaſche leichten Rheinwein hinzu und drückt 
den Saft von vier Apfelſinen und einer Zitrone 
hinein. Das Ganze läßt man auf dem Feuer zum 
Singen, nicht Kochen, kommen und genießt den 
Punſch ebenſowohl heiß als auch kalt. Kalt iſt er 
ungemein erquickend nach Anſtrengung. 


Fünfte Art, Wintergetränk für 
Wochentage. 
Eine Flaſche Weißwein, ein großes Glas Tee (zwei 
bis drei Taſſen), in dem die fein abgeſchälte Schale 
einer Zitrone fünf Minuten gezogen hat, der Saft 
einer Zitrone und ein halbes Pfund Zucker werden 
leis zum Kochen gebracht. Wenn dies ein wenig 
abgekühlt iſt, gießt man ein Weinglas Rum hinzu. 


Sechſte Art. 


Man brüht drei Gramm Suchontee in einem Liter 
kochendem Waſſer auf, löſt darin nach dem Ab— 
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füllen in die angewärmte Terrine etwa zweihundert- 
fünfundſiebzig bis dreihundert Gramm Zucker auf 
und drückt den Saft von drei Zitronen hinein. 
In einem beſonderen Topfe bringt man eine Flaſche 
guten franzöſiſchen oder ungariſchen Rotwein faſt 


zum Kochen, miſcht denſelben mit dem heißgehaltenen 


Tee und fügt eine halbe Flaſche Rum hinzu. 


Noyeaupunſch. 

Man läßt zweihundertfünfzig zerſchnittene Aprikoſen⸗ 
kerne gut zugebunden in einer halben Flaſche Kognak 
ſechs Stunden ziehen, gibt dann den Saft von drei 
Zitronen und drei Blutapfelſinen ſowie zweihundert⸗ 
fünfzig Gramm Zucker dazu, übergießt dies mit 
einem Liter kochendem Teeaufguß, läßt noch eine 
halbe Stunde ziehen, erhitzt den Punſch wieder bis 
zum Siedepunkt, färbt ihn mit Burgunder oder 
Chianti ſchön rot, ſchmeckt ihn mit Slibowitz ab 
und ſerviert. 


"I love You. 


In ein halbes Liter kochenden Teeaufguß gib 
ein und ein halbes Kilo Zucker, auf dem die Schale 
einer Zitrone abgerieben wurde, ferner ein halbes 
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Liter kochendes Waſſer, eine kleine zerſchnittene 
Vanillenſchote, fünfzehn Gramm getrocknete (noch 
beſſer zwei bis drei friſche) Orangenblüten und laſſe 
dies eine Stunde an der Seite des Feuers zu— 
gedeckt ziehen. Dann ſeihe durch, gib ein Weinglas 
Maraschino, den Saft von fünf bis ſechs Apfelſinen, 
zwei Flaſchen Rheinwein, zwei Flaſchen Medoc, 
eine Flaſche Madeira und eine Flaſche Arrak hinzu, 
erhitze die Miſchung bis zum Kochen, laſſe ſie in 
Eis erkalten und ſerviere. Solche „Liebeserklärung“ 
hat noch nie verſagt! 


Lob des Weines. 


Auf grünen Bergen wird geboren 

Der Gott, der uns den Himmel bringt; 
Die Sonne hat ihn ſich erkoren, 

Daß ſie mit Flammen ihn durchdringt. 


Sie legen ihn in enge Wiegen, 

Ins unterirdiſche Geſchoß; 

Er träumt von Feſten und von Siegen 
Und baut ſich manches luftge Schloß. 


Aus feiner Wiege dunklem Schoße 
Erſcheint er im Kriſtallgewand; 
Verſchwiegner Eintracht volle Roſe 
Trägt er bedeutend in der Hand. 


Und überall um ihn verſammeln 
Sich ſeine Jünger hocherfreut, 

Und tauſend frohe Zungen ſtammeln 
Ihm ihre Lieb' und Dankbarkeit. 


Novalis (um 1800). 
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Erſte Art, über den Löffel. 


In ein blankes Metallgefäß gießt man nach 
Belieben Rotwein. Quer über das Gefäß legt 
man zwei ſilberne Löffel ſo, daß ſie ein großes, 
voll mit Kognak oder gutem Rum getränktes, 
Stück ausgehöhlten Hutzuckers tragen können. 
Man zündet den Zucker an und läßt ihn herab- 
tropfen, immer wieder mit einem Löffel (nicht 
mit der Flaſche) Kognak oder Rum darauf 
gießend, bis die Bowle ſüß genug, bzw. der 
Zucker ganz zerſchmolzen iſt. Der Kognak oder 
Rum muß, wenn auch in größerer Quantität 
verwendet, abbrennen und darf nicht n e 


in die Bowle tropfen. Vor dem Trinken fügt man 
noch einige Flaſchen Sekt zu und ſerviert kalt. 


Zweite Art, Feuerzangenpunſch.“ 

In ein feſtes Gefäß gieße man eine Flaſche Rum 
und klemme ein fauſtgroßes Stück Zucker in eine 
über das Gefäß gelegte Feuerzange, dann brenne 
man den Rum im Gefäß anz; der Zucker wird zer— 
laufen und in das Gefäß herabtröpfeln. Iſt dies 
erfolgt, gießt man eine Flaſche Rotwein, ſo ſchwer 
man ihn zur Hand hat, hinzu. 


Füretangbowle. 

Dritte Art, die „wahre lothringiſche“. 
Man nehme ein großes Gefäß, am beſten ein weites 
kupfernes, und erhitze darin eine Miſchung von zwei 
Fünftel Rot⸗ und zwei Fünftel Weißwein (keinen 
Moſel). Auf den Tiſch des Hauſes geſtellt, lege 
man die „Füretang“ (Feuerzange) darüber und 
hierauf ein großes Stück Hutzucker, welches man 


) Originalrezept aus der 1745 erſchienenen Schrift: Der 
Krambambuliſt. Ein Lobgedicht über die gebrannten Waſſer 
im Lachs zu Dantzig. Die 74. Strophe desſelben lautet: 
Toujours gaillard et sans souci, c'est !’ordre du Crambambuli. 
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vorerſt in gutem Rum oder Arrak getränkt hat. 
Man löſche alle Lampen, zünde den Zucker an und 
laſſe ihn unter löffelweißem Begießen von im ganzen 
ein Fünftel Rum oder Arrak in die Miſchung ein- 
ſchmelzen. Ferner ſetze man noch ein Glas bis eine 
Flaſche Sherry hinzu (je nach gewünſchter Stärke). 


Vierte Art, Mecklenburgiſch. 


Man erhitze drei Flaſchen Rotwein in einem Keſſel, 
nehme denſelben vom Feuer, ſtelle ihn auf den 
Tiſch, klemme ein Stück Zucker von der Größe einer 
kräftigen Männerfauſt in eine geſäuberte Feuer— 
zange, übergieße den Zucker mit gutem Arrak leine 
Flaſche ſchluckzeſſive aus dem Bowlenlöffel, nicht 
aus der Flaſche) und zünde es an. Man läßt den 
Zucker ſo lange brennen, bis er in den Keſſel ge— 
träufelt iſt. Sobald der letzte Zucker 3 
ſtimme man das ſchöne Lied 


„Füretang, Füretang, du mein Weg ing 
Füretang, Füretang, du meine Luſt, 

Gibt's keine Füretang, gibt's kein Vergnügen, 
Gibt's keine Füretang, gibt's keine Luſt“ 


nach der allbekannten Melodie des „Stumpfſinn⸗ 
Liedes“ an. 
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Durch Zuſatz von etwas Pomeranzenſchale ſowie 
einigen Nelken kann man dem Getränk einen wür⸗ 
zigen Geſchmack verleihen, jedoch hüte man ſich, 
Waſſer hineinzugießen, da das Getränk durch den 
geringſten Waſſerzuſatz verdorben wird. Nach dem 
Erlöſchen der Flamme wird das Getränk in Ober: 
taſſen gefüllt und vor jeden Teilnehmer auf die 
mit ſpiritusgetränktem Salz beſtreuten Untertaſſen 
geſetzt. Dasſelbe wird, nachdem alle Lampen im 
Zimmer gelöſcht ſind, angezündet und dann das 
Krambambulilied geſungen. 
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Grog und Glühwein. 


Auch den einfacheren Verwandten des Punſches, 
dem Grog und dem Glühwein, gebühren in dieſem 
Zuſammenhang einige Worte, obzwar das ein 
Kapitel iſt, das von der Gourmandiſe ſchon ein 
bißchen in die Krankenküche hinüberſpielt. Wir 
wünſchen allen Leſern, daß ſie beide Getränke nur als 
Vorbeugungsmittel und ſtets mit beſter Wirkung 
zu ſich nehmen mögen. Die in unſerer eigenen ach 
hoc gegründeten Verſuchsanſtalt vorgenommenen 
Experimente verliefen durchaus zufriedenſtellend 
und bewieſen die Vorzüglichkeit der Rezepte. 

Der Begriff „Grog“ bezeichnet eine Miſchung von 
kochendem Waſſer mit Rum oder Arrak, Kognak, 
Whisky oder anderen ähnlichen Spirituoſen. Man 


gießt im Glaſe auf den betreffenden Grundſtoff 
kochendes Waſſer, ſo wenig oder ſo viel man mag, 
auf, ſüßt nach Geſchmack und verlängert, wenn man 
fürchten muß, den Grund des Glaſes zu erblicken, 
nach Inſpektor Bräſigs Rezept immer mit „noch en 
lütten Schuß Rum“. Eine für die Polarländer ein⸗ 
ſchließlich Norddeutſchland angenehme Grogmiſchung 
ergibt ſich auch, wenn man zu dem Grog von Rum 
anſtatt des kochenden Waſſers kochenden Arrak ver⸗ 
wendet. Hier ſei bemerkt, daß das Wort „Grog“ 
eine Verkürzung des engliſchen grogram iſt, welches 
einen ſehr grobfädigen Wollſtoff bezeichnet. Wir 
haben es alſo mit einem Spitznamen zu tun, ähnlich 
wie der Berliner den Kümmellikör mit „Strippe“ 
bezeichnet. Daß erſt Admiral Vernon mit dem Spitz⸗ 
namen the old grog das Getränk um die Mitte des 
18. Jahrhunderts in die engliſche Marine eingeführt 
haben ſoll, iſt eine post festum erfundene Fabel. 
Grog gab es ſchon lange vorher in allen Seeſtädten, 
Matroſen⸗ und Soldatenkneipen. 


Abendrot. 


Steifer Grog von Rum mit Zuſatz von einem Glas 
Bordeaux. 
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Steuerbord. 


Man bereite einen ſtarken Grog von beſtem Arrak 
und füge ein Glas Burgunderwein dazu, rühre um 
und kredenze. 


Klabautermann. 


Bringe eine halbe Flaſche Portwein mit einer halben 
Flaſche Waſſer und drei Stück Zucker ins Kochen, 
gib eine halbe Flaſche Arrak dazu, erhitze es wieder 
bis zum Sieden, und du haſt einen vorzüglichen Grog. 


Grog von Kognaklirſchen. 


Man macht zunächſt einen guten Kognakgrog und 
gibt dann in jedes Glas einige entſteinte und ent⸗ 
ſtielte Kognakkirſchen ſowie einige Löffel der Ein⸗ 
macheflüſſigkeit. Sehr fein! 


Holländiſcher Grog. 


Vier Teile Arrak, zwei Teile Zucker, ein Teil Zitronen⸗ 
ſaft (oder Berberitzenſaft)h werden erwärmt, bis der 
Zucker zergangen iſt, und dann mit ſechs Teilen 
kochendem Waſſer aufgefüllt. 
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Toddy 


iſt ein kalter Grog, gemiſcht aus Rum, Kognak, 
Whisky uſw., Zucker, einer Idee Muskatnuß und 
Waſſer. Man kann ihn verfeinern durch Zuſatz 
von Zitronenſaft oder abgeriebener Zitronenſchale 
oder Ananas oder Pfirſich oder Erdbeeren oder 
aller reſp. einiger dieſer Ingredienzen zuſammen, 
auch mit einem Schuß Rotwein und zerſtoßenem 
Eis. In Amerika beliebt. 
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a: Glühw ein l 
ſteht zu der leidenden Menſchheit in denſelben an— 
genehmen Beziehungen wie Grog. Er iſt vielleicht 
als das feinere Getränk zu betrachten. Vom Grog 
unterſcheidet er ſich dadurch, daß Wein, und zwar 
immer nur eine Sorte, ſein Grundſtoff iſt, daß 
Waſſerzuſatz nicht üblich iſt, und daß er auch mit 
anderen Stoffen, mit Zitrone, Zimt uſw. gewürzt wird. 


Glühwein, einfachſte Art. 
Drei Flaſchen guten roten Wein ſetzt man mit ein 
und einhalb Pfund Zucker, etwas ganzem Zimt, 
drei Gewürznelken und einer in Scheiben geſchnittenen 
Zitrone aufs Feuer, läßt das Getränk ſiedendheiß 
werden und trägt es ſofort auf. 
Manöverglühwein. 

Man bereite ein Liter guten, nicht zu kräftigen Tee, 
gieße zehn Flaſchen Rotwein dazu und tue nach 
Geſchmack Zimt und genügend Zucker hinein. Die 
Miſchung ſtelle man auf das Feuer und laſſe ſie 
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einmal durchwallen. Das Getränk hat den großen 
Vorzug, daß es auch ſchwachen Magen zuträglich iſt. 


Naſenwärmer. 
Man koche in einem geräumigen Kochgeſchirr zehn 
Liter leichten roten Landwein unter fortwährendem 
Umrühren mit fünf Liter Arrak, füge während des 
Kochens ein Pfund Zucker bei und zerſchneide vier 
Pomeranzen bezw. Apfelſinen ſowie zwei bis drei 
Zitronen. Nachdem man beſonders darauf geachtet 
hat, daß die Fruchtſcheiben von Kernen befreit ſind, 
laſſe man die Fruchtſcheiben mit der Miſchung noch 
etwa fünf Minuten kochen, gieße alsdann die kochende 
Miſchung in eine Bowle um und laſſe dieſelbe brennend 
ſervieren. Einer Verdünnung durch einen Mehrzuſatz 
von leichtem roten Landwein ſteht nichts im Wege. 


Prophylaxis. 
Man koche eine Flaſche herben Ungarwein (mit 
Zuckerzutat nach Geſchmack) und ſerviere das Getränk 
möglichſt heiß nach Zugießen von einem halben bis 
dreiviertel Sherryglas Rum. Wirkt ſehr vorbeugend. 


Giroflee. 
Ein Glühwein aus Pontac, nur mit Gewürznelken 
aufgekocht. 


100 


Willkommenstrunt * der Elgersburg 
in Thüringen. 


Im Reiſebecher des Kaiſers Maximilian, des letzten 
Ritters, bietet der treffliche Burggraf der Elgersburg 
ſeinen fahrenden Rittern und den edlen Damen, 
die einen „Zug“ der Ahnlichkeit mit Maria von 
Burgund aufweiſen können, einen Willkommens— 
trunk. Er füllt den Becher zum Viertel mit Vinum 
hungaricum tocayense und bringt ihn zum Über⸗ 
ſchäumen mit Ritterſekt. Ein Streifen Zitronenſchale, 
dünn abgeſchält, ergänzt die Erinnerung an die 
ſonnigen Lande der Sehnſucht der römiſchen Kaiſer 
deutſcher Nation. 
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Engerſer Schloßpunſch. 


Man koche drei Flaſchen Rheinwein (mit Zucker⸗ 
zutat nach Geſchmack); in den ſiedenden Wein gieße 
man eine Flaſche Madeira und walle das Ganze 
nochmals auf. Beim Abheben vom Feuer wird 
eine Flaſche Sekt zugegeben. Stets wird ſehr bald 
eine zweite uff. Auflage verlangt! 


Punſch der Chanoineſſen des Kloſters 
Wienhauſen bei Celle. 


Drei Flaſchen Weißwein, eine Flaſche Rotwein, eine 
halbe Flaſche Arrak, ein halbes Pfund Zucker. 


Pot au feu der Oſtafrikaniſchen Schutz⸗ 
truppe, ſogen. Leiſtbräu. 


Man tue in ein großes Becherglas ein gutes Schnaps⸗ 
glas gelben Chartreuſe, einen Schuß Angoſturabitter 
und einen Löffel voll kleiner Eisſtückchen und fülle 
nach gutem Umſchütteln das Glas faſt bis zur Hälfte 
mit beliebigem Sekt. Im Moment bevor man das 
Glas an die Lippen ſetzt, fügt man einen Teelöffel 
voll feinen Puderzucker hinzu, rührt ſchnell um und 
trinkt, bevor alles aus dem Glaſe geſchäumt iſt. 
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Not yet but now. 


In jedes Glas recht kalten Sektes ein Schuß 
Angoſtura, ein Strohhalm dazu, auf das Kom— 
mando „now“ umrühren, austrinken! 


Onkel⸗Luxbowle aus Perleberg. 


Auf zwei Bolsgläſer Stoughtonbitter gießt man 
zwei Flaſchen Schaumwein; ſo erhält man den 
Grund zu einer Bowle für fünf Herren, die da- 
durch fertiggeſtellt wird, daß man noch drei Flaſchen 
beſſeren Schaumwein und eine Flaſche mouſſierenden 
roten Aßmannshäuſer der Miſchung zuſetzt. 


Hoffmannstropfen. 


Das größte Glas, das du im Haus, 
Das ſchwenke gut mit Sherry aus, 
Nachdem du es gekühlt mit Fleiß 

In keim⸗ und einwandfreiem Eis. 
Sodann greif nach des Sektes Flaſche, 
Gieß langſam ein, ja nicht zu raſche. 
Und daß er gut frappiert ſei auch, 
Sorg' nach dem Mecklenburger Brauch. 
Und wenn das erſte Glas nicht reicht, 
Dem zweiten jeder Jammer weicht. 
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Jenny⸗Lind⸗Trank. 


Auf zweihundertfünfzig Gramm Zucker reibt man 
eine halbe Orange ab, gibt den Saft von zwei 
Orangen, zwei Flaſchen Rheinwein und ein kleines 
Stückchen Vanille dazu und erhitzt dieſe Flüſſigkeit 
bis zum Kochen. Dann läßt man ſie auf Eis erkalten 
und gießt vor dem Servieren ¼0 Liter Madeira 
und wenn man will eine Flaſche Sekt hinein. 


Felddienſt⸗Stärkung des Kaiſerl. Freiwill. 
Automobilkorps. 
Ein und ein halb Pfund Ananas in Scheiben, 
ein Pfund Zucker in Stücken, 
eine Flaſche Sherry oder Portwein, 
eine Flaſche alten Bordeaux, 
eine Flaſche alten Rheinwein, 
Sekt nach Belieben, 
Stark frappieren. 


Roter Adler. 


Zwölf Stunden, ehe die Bowle getrunken werden 
ſoll, legt man in eine große Terrine acht Pfund 
Stückeis und zwei Pfund in Stücke geſchlagenen 
Zucker. Man gießt darüber zwei Flaſchen roten 
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Rheinwein und fügt dazu vier Pfund in kleine Würfel 
geſchnittene Ananas nebſt deren Saft. Die Terrine 
wird zugedeckt und auf einen kühlen Platz geſetzt. 
Nach drei Stunden gießt man eine Flaſche Rhein⸗ 
wein, ein Liter Kognak und eine Flaſche guten 
Bordeauxzwein darüber. Kurz vor dem Servieren 
wird die Bowle noch mit etwas Stüdeis gekühlt 
und dazu drei Flaſchen trockener Sekt hineingegoſſen. 


Graf Zeppelin. 

Man erhitze vorſichtig eine gute alte Flaſche Chateau 
d'Yquem, eine gute alte Flaſche Pontac und eine 
gute alte Flaſche Kognak bis zum Sieden, gieße ein 
Weinglas Benediktiner und ein Dockglas Angoſtura— 
bitter hinein, ſtelle das Ganze auf Eis und warte 
ſo lange, bis es kalt iſt. Dann ſerviere man dieſes 
bekömmliche Getränk im dreiviertel mit Eisſtücken 
gefüllten Henkelglas und ſchlürfe es durch Stroh— 
halme; man wird bald den „dynamiſchen Auftrieb“ 
merken. Kann mit Sekt verdünnt werden. 


Triumph! 
Gefrorenen Champagner mit Puderzucker miſchen, 
mit Kognak aufgießen und durch Strohhalme ſaugen! 
Triumph, die Rache gelingt! 
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Hochzeitsbecher. 


Zwei Weingläſer Curacao und eine Flaſche Conſtantia 
ſtecke in Eis, gib im Moment des Servierens einen 
Schuß Angoſtura und eine Flaſche Sekt dazu. Der 
richtige Moment iſt oft ſchwer feſtzuſtellen, aber 
eher trinke das Brautpaar von der Miſchung zu 
früh wie zu ſpät. 


Pfarrers Nachtmütze. 


Koche je eine Meſſerſpitze voll Muskat, Ingwer, 
Zimt, Neugewürz und Nelken mit der dünn ab— 
geſchälten gelben Rinde einer Zitrone eine halbe 
Stunde in dreiachtel Liter Waſſer. Inzwiſchen 
röſte eine Orange, die mit Gewürznelken geſpickt 
wurde, ringsum dunkelbraun, gib ſie dann in das 
kochende Waſſer, füge Zucker und eine Flaſche Port- 
wein hinzu, laſſe das Ganze bis dicht vors Kochen 
kommen und ſerviere. 


Der letzte Bräm. 


Eine halbe Flaſche Burgunder und eine halbe Flaſche 
Haut Sauternes erhitze und gib einen Schuß Ango— 
ſtura und ein Weinglas Rum hinein. 
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Je mehr Bräme den Armel des Seeoffiziers ſchmücken, 
je näher iſt er der höchſten Stufe ſeiner Laufbahns⸗ 
leiter! Dies zur Erklärung des Namens. 


Niederſchlag. 


Ein halbes Liter ganz ſtarker Kaffee, ein halbes 
Liter alter weißer Portwein, ein halbes Liter 
Kognak, etwas Zucker, heiß ſervieren. Der Name 
könnte von der niederſchlagenden Wirkung des 
Getränkes herſtammen, die ſich wohl mit der eines 
Gummiſchlauches, einer Kaffernkeule oder eines 
guten Spazierſtockes vergleichen laſſen dürfte. 


Altbrandenburger Lebensretter. 


Es wird eine Flaſche roten Portweins mit einer 
drittel Flaſche guten Kognaks gemiſcht und beides 
aufgekocht. Zucker nach Belieben. (Für Schwäche⸗ 
zuſtände außerordentlich empfehlenswert.) 


Jonkheerbowle, auch Hypokras. 


Stammt angeblich aus dem Kaukaſus und war das Lieblings— 
getränk des Roten Prinzen an der Tafelrunde zu Dreilinden. 


Man gieße vier Flaſchen Rheinwein auf ein Pfund 
Zucker, ein wenig weißen Pfeffer, zwei Lot Zimt, 
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die äußerſte Schale einer Zitrone in ein gut ver- 
decktes Gefäß und laſſe es vierundzwanzig Stunden 
ziehen. Sodann binde man ein wenig fein geriebenen 
Ambra mit etwas Zucker in ein leinenes Läppchen, 
lege es in einen Filtrierſack und laſſe den Wein 
ein paarmal durchlaufen. Zuletzt ſchäle man drei 
Gurken oder vierzehn Borsdorfer oder Reinetten— 
äpfel, befreie ſie von den Kernen und tue ſie in 
Scheiben zerſchnitten in die Bowle. 


EN: 
Is 


& PA 


Hier am Beginn der mehr oder weniger wäſſerigen Rezepte möge dies natur⸗ 
getreue Porträt S. Majejtät des Königs von Thule feinen Platz finden, und zwar 
im Moment, wo er ſich ſein großes Ehrenwort auf fürdere totale Abſtinenz gibt. 


Schorle Morle. 
Eine halbe Selter, eine halbe Weiß⸗ oder Rotwein. 


Schwarzwälder Erfriſchungstrank. 


Zu einem Liter Waſſer nehme man ein viertel 
Liter Schwarzwälder Kirſchwaſſer und eine in 
Scheiben geſchnittene Zitrone. Je nach Geſchmack 
und Wunſch iſt die Kirſchwaſſerquantität pro Liter 
zu vergrößern, event. auch die Zitrone und Zucker 
dazuzunehmen. 


Weinlimonade für den Sommer. 


In ein Halbliterglas drücke man den Saft einer 
großen reifen Zitrone aus, füge ein viertel Liter 
Rot⸗ oder Weißwein und den nötigen Zucker dazu und 
fülle mit Apollinaris oder aqua communis auf; auch 
kann man eine dekorative Zitronen- oder Apfelſinen⸗ 
ſcheibe darauf ſchwimmen laſſen. Ebenſo ſchmack⸗ 
haft wird das Getränk, wenn man es aus Apfelſinen⸗ 
ſaft und Weißwein in der gleichen Weiſe herſtellt. 
(Im Winter nimmt man die nachſtehende warme 
Form der Weinlimonade: 
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Fletſch. 
Reibe die Schale von drei Zitronen auf dreihundert— 
fünfundſiebzig Gramm Zucker ab, zerſchlage den 
Zucker, übergieße ihn in einer Terrine mit zwei 
Liter kochendem Waſſer und zwei Liter kochendem 
Rotwein und ſerviere das Getränk, ſobald der 
Zucker zergangen iſt. 


Sizilianiſcher Kühltrank. 
Auf eine Flaſche leichten, aber guten weißen (italie⸗ 
niſchen) Landwein rechnet man zweihundertund— 
fünfzig Gramm entſteinte Kirſchen, hundertfünfund— 
zwanzig Gramm Erdbeeren, ebenſoviel Himbeeren 
und Johannisbeeren ſowie ſechs abgezogene, in 
feine Scheiben geſchnittene Aprikoſen. Man läßt 
die Früchte eine Stunde in dem Wein, dann legt 
man fie in einen dickflüſſigen Sirup aus vier⸗ 
hundertfünfundſiebzig Gramm Zucker und einhalb 
Liter Waſſer gekocht, läßt ſie langſam fünf Minuten 
darin ziehen, aber nicht kochen und gibt es in den 
Wein. Der Trank muß mehrere Stunden in Eis 
ſtehen, wird beim Anrichten mit einer Flaſche 
gut gekühltem Schaumwein (Asti spumante) und 
zwei Glas voll klein geſchlagenen ſauberen Eis» 
ſtückchen verſetzt und mit kleinem Gebäck ſerviert. 
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Man ſchneide dünne Scheiben von den beiten Reinette- 
äpfeln in eine porzellanene Schüſſel, dazu den vierten 
Teil ungeſchälte Zitronenſcheiben, ſtreue nach Verhält⸗ 
nis geſtoßenen Zucker darüber und übergieße dies mit 
weißem oder rotem Weine. Hat die Schüſſel etwa zwölf 
Stunden gut zugedeckt geſtanden, ſo gibt man ihren 
Inhalt in ein feines Tuch und läßt die Flüſſigkeit 
unter leichtem Druck in eine Bowle laufen, die man 
in Eis ſtellt. Kann durch Sekt verfeinert werden. 


— —— u u a — 


Ananaskaltſchale.! 


Schäle eine Ananas und zerſchneide ſie in vier Teile, 
von denen die eine Hälfte in kleine Würfel geſchnitten, 
mit Zucker beſtreut und auf Eis geſtellt wird, während 
die andere Hälfte nebſt den Schalen gerieben, in 
einem Liter geläutertem Zuckerſirup einmal auf— 
gekocht und durch ein Tuch in eine Terrine gepreßt 
wird. Eineinhalb Flaſche Rheinwein und den Saft 
einer Zitrone vermiſcht man mit dieſem Ananas— 
ſirup, verſüßt noch nach Belieben mit geſtoßenem 
Zucker, gibt die Ananaswürfel hinzu und läßt die 
Terrine bis zum Gebrauch in Eis ſtehen, um die 
Kaltſchale dann in weiten Gläſern zu ſervieren. 


Stachelbeerkaltſchale. 


Ein Kilogramm reife Stachelbeeren werden verleſen, 
gewaſchen, auf einem Sieb mit kochendem Waſſer 
gebrüht, dann mit zwei Liter Waſſer, etwas Zimt 
und Zitronenſchale völlig weichgekocht, durch ein Sieb 
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gejtrihen und nochmals mit einem halben Kilo— 
gramm Zucker verkocht. Man läßt die Flüſſigkeit nun 
auskühlen und vermiſcht ſie mit dreiachtel Liter Wein. 
Macht man die Kaltſchale von grünen oder gelben 
Stachelbeeren, ſo nimmt man Weißwein, iſt ſie von 
roten Beeren, ſo nimmt man Rotwein. 


Melonenkaltſchale. 


Eine halbe oder ganze, ſehr reife Melone wird in 
würfelförmige, nicht zu große Stückchen geſchnitten, 
die man dick mit Zucker beſtreut, mit dem Saft von 
einer Zitrone beträufelt und ſo mehrere Stunden 
ſtehen läßt; dann gießt man etwa zwei bis drei 
Flaſchen ganz leichten, vorher auf Eis gelegten Weiß— 
wein darüber, rührt um und ſtellt kalt. 


Maulbeerkaltſchale. 


Von etwa einem halben Kilogramm ſchönen, ſchwarzen 
Maulbeeren lieſt man den dritten oder vierten Teil, 
und zwar die größten und beſten heraus, ſetzt die 
übrigen mit eineni Liter Waſſer zu, läßt ſie in dem 
Waſſer zerkochen, ſeiht dasſelbe durch, fügt einen 
halben Liter Rotwein, etwas Zitronenſchale und 
einhundertundfünfzig Gramm Zucker hinzu, verkocht 
dies gut zuſammen, läßt es erkalten und ſerviert 
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die Kaltſchale mit den zurückbehaltenen, mit Zucker 
beſtreuten Beeren in Gläſern. 


Erdbeerkaltſchale. 


Ein Liter gut geleſene Erdbeeren werden in eine 
Suppenterrine geſchüttet und mit 150 bis 180 Gramm 
geſtoßenem Zucker vermiſcht eine Stunde ſtehen ge⸗ 
laſſen, worauf man ſie mit einem Liter Weißwein, 
ebenſoviel Waſſer und dem Saft einer Zitrone über: 
gießt, die Kaltſchale nach Belieben noch verſüßt und 
mit einem Kaffeelöffel voll geſtoßenem Zimt über⸗ 
ſtreut. Noch aromatiſcher, aber weniger gut aus⸗ 
ſehend wird die Kaltſchale, wenn man die Erdbeeren 
durch ein Haarſieb ſtreicht, den Brei mit einhundert⸗ 
undachtzig Gramm Zucker verſüßt, Wein, Waſſer und 
Zitronenſaft daraufgießt und die Kaltſchale bis zum 
Servieren auf Eis ſtellt. Anſtatt des Weines nimmt 
man auch friſche, ſüße Milch, die man auf die ge— 
zuckerten Erdbeeren ſchüttet und eine Stunde darauf 
ſtehen läßt, bevor man die Kaltſchale ſerviert. 


Kirſchkaltſchale. 
Man kernt ein Liter ſchöne Weichſeln aus, ſchlägt 
einen Teil der Kerne auf, tut Kirſchen und Kerne mit 
einem halben Liter Wein und einem Liter Waſſer, 
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einhundertundfünfzig Gramm Zucker, etwas ganzem 
Zimt und Zitronenſchale in eine Kaſſerolle, läßt alles 
tüchtig kochen, bis die Kirſchen völlig weich ſind, 
ſtreicht alles durch ein Haarſieb und ſtellt es kalt. 
Vor dem Servieren der Kaltſchale legt man in Wein 
und Zucker gedünſtete Kirſchen hinein. Man kann 
die Flüſſigkeit auch durch Beimengen eines Eßlöffels 
glattgerührten Kartoffelmehls ein wenig binden 
und gibt dann feſtgeſchlagene, mit Zucker verſüßte 
Sahne oben auf die Gläſer. 


Kirſchlimonade. 


Ein Kilogramm ſchöner Sauerkirſchen werden von 
Stielen und Kernen befreit, in eine Terrine getan, 
mit einem Holzlöffel noch gehörig zerdrückt und mit 
zweieinhalb bis drei Liter Waſſer übergoſſen. Einen 
Teil der Kerne ſchlägt man auf, legt ſie mit in die 
Terrine, deckt dieſelbe feſt zu und läßt alles zwei 
bis drei Stunden ziehen, worauf man die Flüſſig⸗ 
keit filtriert, mit geläutertem Zuckerſirup oder mit 
geſtoßenem Zucker vermiſcht und erkalten läßt. 


Erdbeerwaſſer. 


Ein halbes Kilogramm friſche reife Erdbeeren werden 
in einer Terrine zerdrückt, mit einem Liter kaltem 
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Waſſer und dem Saft von drei Zitronen übergoſſen, 
eine Stunde auf Eis ſtehen gelaſſen, durch ein Haar— 
ſieb geſtrichen, durch ein Tuch geſeiht und nach 
Geſchmack mit Zucker verſehen. 

Ebenſo bereitet man auch aus Himbeeren, Brombeeren 
und Johannisbeeren einen erfriſchenden Kühltrank. 


Himbeerlimonade. 


Zu einem Liter Saft nehme man zwei Liter friſches 
Waſſer, den Saft einer Zitrone und etwa zweihundert 
Gramm geſtoßenen Zucker, worauf man das Ganze 
durchſeiht, auf Eis kühlt und dann in Gläſer gießt. 
Hat man keine friſchen Beeren, ſo nimmt man ent- 
weder Himbeereſſig, den man mit Waſſer verdünnt, 
oder eingekochten Himbeerſaft und Waller, indeſſen 
tut man gut, dann etwas Zitronenſaft beizumiſchen, 
da die Limonade aus bloßem Himbeerſirup ſtets 
einen faden Geſchmack beſitzt. 


Aprikoſentrank. 
Übergieße achtzehn geſchälte und entkernte Aprikoſen 
nebſt ſechs zerquetſchten Kernen und dem nötigen 
Zucker mit kochendem Waſſer und laſſe die Flüſſigkeit 
ruhig ſtehen. Wenn ſie ganz kalt iſt, treibe ſie durch 
ein Sieb und ſtelle ſie bis zum Servieren auf Eis. 
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Fruchttrank Sr. Majeſtät. 


Der Saft von zwölf Orangen und ſechs Zitronen wird 
mit vier geſchälten ganz reifen Pfirſichen durch ein Sieb 
geſtrichen und mit einem Weinglas friſch in Weißwein 
geläutertem Zucker heiß vermiſcht und auf Eis geſtellt. 


Bananenwaſſer | 
bereitet man, indem man geſchälte und zerjchnittene 
Bananen mit Zucker und Zitronenſaft in Waſſer kocht, 
ſechs Stunden ſtehen läßt, durch ein Sieb treibt und 
etwas Rum zuſetzt. Vor dem Servieren auf Eis ſtellen. 


Pfefferminzlimonade. 
Man fülle ein hohes Fußglas zur Hälfte mit 
kleinen Eiswürfeln, zwei Scheiben Zitronen und 
einem Eßlöffel flüſſigen Zuckers. Hierauf gießt man 
gekühltes Waſſer und etwas Pfefferminzeſſenz hinzu, 
rührt die Maſſe um und trinkt ſie durch Strohhalme. 
Wer etwas Alkohol dabei liebt, gieße Kognak hinzu. 


Thing⸗Ching. 
Miſche ein viertel Liter Pfefferminzwaſſer, ein viertel 
Liter Rum, drei bis vier Tropfen Nelkeneſſenz, einen 
Eßlöffel Zucker und den Saft einer Apfelſine mit 
geſtoßenem Eis. 
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In dieſer Rubrik verſammeln wir einige be 
ſonders empfehlenswerte Repräſentanten jener 
modernen Erfriſchungen, die beſonders für die 
Damenwelt beſtimmt ſind. Wir meinen die teils 
trink», teils eß⸗, teils ſchlürfbaren Eispünſche, 
halbgefrorenen Cremes, Scherbetts uſw. 


Römiſcher Punſch. 
Eine Flaſche Rhein⸗ oder Moſelwein, eine 
Flaſche Sekt, ein drittel Liter Arrak, Saft von 
vier Zitronen, Zucker nach Geſchmack. Gefrieren 


EN) laſſen, zuletzt darauf Schnee von vier Eiern. 
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Eispunſch. 

Ein Pfund Zucker, auf dem eine Zitrone abgerieben 
iſt, wird mit ein wenig Waller aufs Feuer geſetzt, 
der Saft von zwei Zitronen hinzugefügt, und wenn 
das Kochen beginnt, gut abgeſchäumt. Beim Er— 
kalten gibt man den Saft von ſechs Apfelſinen dazu 
und gießt alles in eine Gefrierbüchſe; nachdem es 
ziemlich ſteif geworden iſt, gibt man nach und nach 
eine Flaſche Champagner, ein Weinglas voll Arrak 
und ein halbes Glas Rum hinzu und ſerviert im 
Glas mit dem Strohhalm. 


Gefrorener Ananaspunſch. 


Man ſchneidet eine Ananas in Scheiben, tut ein 
Kilogramm mit Waſſer angefeuchteten Zucker hinzu, 
gießt zwei Flaſchen Rheinwein darauf, deckt die 
Terrine zu und läßt ſie fünf bis ſechs Stunden 
ſtehen; dann preßt man den Saft von zwei Zitronen 
hinein, ſeiht die Flüſſigkeit durch, vermiſcht ſie mit 
einer Flaſche Champagner, füllt den Punſch in eine 
Gefrierbüchſe, läßt ihn unter fleißigem Umdrehen 
und Abarbeiten frieren und füllt gläſerweiſe dabei 
nach und nach eine halbe Flaſche feinen Arrak oder 
Rum darunter, bis das Getränk dickflüſſig iſt. 
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Ein Tränklein für beiderlei Geſchlecht. 


Ein Liter Ananaseis wird mit einer Flaſche altem 
Sherry in der Eisform gut verrührt. Alsdann 
miſcht man zwei bis drei Flaſchen Sekt hinein und 
ſerviert in Bechern mit Strohhalmen. 


A la Cléo de Merode. 


Eine halbe Flaſche Sherry, zwei Flaſchen Sekt (be: 
liebige Qualität) und nach perſönlichem Geſchmack 
eine entſprechende Quantität Sahneneis hinzugegeben. 


Gramolata von Zitronen. 


Ein Liter Zuckerſirup, das ganze innere entkernte 
Fleiſch von drei und den Saft von ſechs Zitronen 
eine Stunde ſtehen laſſen, dann durchſeihen und in 
Eis ſo frieren laſſen, daß, im Moment des Servierens 
durchgerührt, lauter kleine Eisſtücke — wie bei den 
american drinks — in die Gläſer kommen. 

Ebenſo von Orangen, Mandarinen und Wein— 
trauben. 


Gramolata von Stachelbeeren. 


Treibe ſiebenhundertfünfzig Gramm recht reife rote 
Stachelbeeren durch ein Sieb, miſche den Saft mit 
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einem Liter Zuderjirup und dem Saft von zwei 
Zitronen, hilf mit etwas Farbe oder dunklerem Saft 
nach, laſſe frieren wie vorher. 

Ebenſo von Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, 
Stachelbeeren, Kirſchen, Pfirſichen und Aprikoſen. 


Scherbett 


iſt bekanntlich ein im Orient häufig genoſſenes Er⸗ 
friſchungsgetränk. Es wird aus Zuckerſirup bereitet, 
dem man einen Zuſatz von Roſen⸗, Jasmin- uſw. 
Waſſer gegeben hat und halb gefrieren läßt. Dann 
ſetzt man ihm geſchlagene Sahne und einen feinen 
Likör zu (Maraschino, Curacao, Kakao, Chartreuſe, 
Roſen, Vanille uſw.) oder auch friſchen Fruchtſaft 
(Himbeer, Erdbeer, Orange uſw.). Hat man friſche 
oder feine eingemachte Früchte zur Verfügung, ſo 
kann man dieſe kleingeſchnitten in die Gläſer geben. 
Der Scherbett darf nie zu ſehr gefroren ſein, wird 
in Glastaſſen gereicht und kann beim Anrichten noch 
einen Schuß Champagner vertragen. 


Roſenſcherbett. 


Laſſe ein Liter Zuckerſirup mit ſechzig Gramm Roſen⸗ 
waſſer und ein wenig Farbe leicht frieren und 
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arbeite vorſichtig ſechs kleine Gläſer Creme de Roſe 
hinein. 

Ebenſo mit Jasmin, Orangenblüten, Veilchen ujw., 
nur daß man dann feinen Kognak nimmt. Dieſe 
Scherbetts dürfen nicht ſchaumig werden, ſondern 
müſſen klar und eiſig bleiben. 


Maraschinoſcherbett. 


Laſſe ein Liter Zuckerſirup mit etwas Orange: und 
Jasminblütenwaſſer leicht frieren, arbeite dann den 
ſteifen Schnee von vier Eiweiß und zum Schluß 
ein viertel Liter Maraschino innig darunter. Die 
Maſſe muß weiß und ſchaumig ſein. 


Kirſchſcherbett. 


Man entſteint ein Pfund gelbe und ein Pfund 
rote Kirſchen, kocht ſie mit zweihundert Gramm 
Zucker in ein Liter Waſſer und gibt dies in eine 
Terrine. Außerdem ſtößt man noch ein Pfund 
helle und dunkle Kirſchen mit den Steinen im 
Mörſer, kocht ſie in zwei Liter Waſſer fünfund— 
zwanzig Minuten, preßt dies durch ein Tuch in die 
Terrine, ſtellt die Terrine auf Eis und ſchmeckt das 
Scherbett mit Maraschino ab. 
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Ebenſo kann man auch mit Pfirſichen, Aprikoſen, 
Himbeeren, Johannisbeeren und Orangen verfahren, 
doch wählt man einen andern Likör oder nimmt 
nur Arrak oder Kognak. 


Rhabarberſcherbett. 


Etwa zwei große Obertaſſen geſpaltener und ge— 
ſchnittener Rhabarber werden mit zweihundertfünf— 
undzwanzig Gramm Zucker, auf dem die Schale einer 
kleinen Zitrone abgerieben iſt, in zwei Liter Waſſer 
vierzig Minuten gekocht, dann durchgeſeiht und ab— 
gekühlt. Wird mit geſtoßenem Eis in Gläſern ſerviert. 


Sultanſcherbett. 


Fünf Gramm Kremortartari, zweihundertfünfzig 
Gramm Zucker, auf welchem die Schale einer kleinen 
Zitrone abgerieben, ein viertel Liter Burgunder, 
zwei Weinglas Arrak, fünf rohe Eidotter und der 
Saft von einer Zitrone werden zu Schaum ge— 
ſchlagen, in Eis geſtellt und kalt ſerviert, nachdem 
eine halbe Flaſche Sekt daruntergemiſcht iſt. 


Ambroſia. 
Gut verleſene und gewaſchene Gartenerdbeeren treibe 
durch ein Sieb, gib Staubzucker, etwas Zitronenſaft 
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und einige Tropfen Vanilleeſſig dazu, laſſe dieſe 
Maſſe recht kalt werden, miſche ſie dann mit dicker, 
eben abgeſchöpfter Sahne und einer Flaſche ſüßen 
Damenweins (Lacrimae Christi, Pajarete uſw.). 


Himmelstrank. 


Ein Teelöffel zerſtoßene Vanille, vier Likörgläschen 
Kirſchwaſſer, einen halben Teller zerrührte friſche 
Erdbeeren und eine halbe in Würfel geſchnittene 
Ananas ſowie den nötigen Zucker läßt man drei 
Stunden ziehen, ſeiht dann durch, füllt flache Gläſer 
und gibt kurz vor dem Servieren ein Stückchen Eis 
ſowie einige gezuckerte Erdbeeren- und Ananaswürfel. 
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Rheinweinlied. 


Ein Leben wie im Paradies 
Gewährt uns Vater Rhein; 

Ich geb' es zu, ein Kuß iſt ſüß, 
Doch ſüßer iſt der Wein! 

Ich bin ſo fröhlich wie ein Reh, 
Das um die Quelle tanzt, 

Wenn ich den lieben Schenktiſch ſeh 
Und Gläſer drauf gepflanzt. 


Was kümmert mich die ganze Welt, 
Wenn's liebe Gläschen winkt 

Und Traubenſaft, der mir gefällt, 
An meiner Lippe blinkt? 

Dann trink ich wie ein Götterkind 
Die vollen Flaſchen leer, 

Daß Glut mir durch die Adern rinnt, 
Und fordre taumelnd mehr. 


Und jeder ſchönen Winzerin, 
Die uns die Trauben las, 
Weih' ich, als meiner Königin, 
Voll edlem Wein ein Glas! 
Es lebe jeder deutſche Mann, 
Der ſeinen Rheinwein trinkt, 
Solang' er's Kelchglas halten kann 
Und dann zu Boden ſinkt. 


Hölty. 
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Türkenblut oder Pelzbowle. 


In einem großen Karlsbader 
Brunnenbecher miſcht man zu deut— 
ſchem Sekt ein Drittel bis zwei 
Drittel engliſches Porterbier und 
trinkt mit derſelben Andacht wie 
ein Karlsbader Kurgaſt. Nach dem 
fünften Becher ſtellt ſich der ſo— 
genannte Brunnenduſel mit einer 
gewiſſen Sicherheit ein. 


Porterbowle. 


Drei Flaſchen Porter, eine Flaſche Sherry, ein Wein⸗ 
glas Kognak dreißig Minuten unter Umrühren auf 
Eis ziehen laſſen. Zuletzt eine Flaſche Sekt hinein. 


Porter⸗Cup. 


Zwei Flaſchen Porter, ein Weinglas Kognak, ein 
Eßlöffel Ingwerſirup (im Notfalle etwas geriebenen 
Ingwer), Zucker nach Geſchmack fünfundzwanzig 
Minuten ziehen laſſen, dann durchſeihen. 


Oſtpreußiſcher Maitrank. 


Eine Flaſche Volnay, zwei Flaſchen leichten Sekt, 
zwei Flaſchen Porter, fünf Glas Arrak, geläuterter 
Zucker nach Belieben. Kalt zu trinken und mit 
Eis ſervieren. 


Koppheiſter⸗ Water. 


Eine Porter 
Zwei Ale 
Fünf Sekt 
Kalt ſerviert 
Schmeckt! 
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Aletrank. 
In eine Terrine gib zwei Scheiben Schwarzbrot, 
die dünn abgeſchälte gelbe Rinde und den Saft einer 
Zitrone, etwas Muskat, einen Zweig Wacholder, zwei 
Glas Sherry, ein Glas Brandy, drei Flaſchen Ale. 
Laſſe zehn Minuten in Eis ſtehen, ſeihe durch, zuckere 
nach Geſchmack und ſerviere. 


Allahadadbecher. 


Laſſe eine Scheibe geröſtetes Brot, etwas Muskat 
und ein Zweigchen Pfefferminze in einer Flaſche 
Weißwein zehn Minuten ziehen, ſeihe durch, gib 
zwei Flaſchen Pale⸗Ale dazu und ſerviere. 


Heimliche Liebe 
heißt die Miſchung von Berliner Weißbier mit 
Himbeerſaft. 


Berliner Walpurgistrank. 


Vor Sonnenaufgang am erſten Mai ziehen Berliner 
Sangesbrüder alljährlich ins Grüne, um den Früh⸗ 
ling einzuſingen. Unter dem vierſtimmigen Chore: 
„Der Mai iſt gekommen, die Bäume ſchlagen aus“ 
wird aus Waldmeiſter und Berliner Weißbier ein 
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Umtrunk bereitet, der zeit⸗ und wirkungsentſprechend 
wohl am beſten „Walpurgativ“ genannt wird. 


Half and Half. 
Dieſes iſt ein altes engliſches Getränk, aber es hat ſich 
auch in allen andern Ländern als Wintergetränt 
großer Beliebheit zu erfreuen. Man nehme dazu 
ein halbes Glas Porter und fülle es auf mit Ale. 


Luſt und Liebe. 


Vom Weißbier nimm der Flaſchen vier, 
Dazu zwei Sekt, ſo rat' ich dir. 


Bierkaltſchale. 


Man miſche eine Flaſche Braunbier mit einer Flaſche 
Weißbier, gebe nach Geſchmack Zucker und eine Hand 
voll gut gereinigte und in Zuckerwaſſer weich und 
rund gekochte Korinthen, eine in Scheiben geſchnittene 
und entkernte Zitrone, ein Stück Zimt ſowie ein 
und einen halben Taſſenkopf zerbröckelten Schiffs⸗ 
zwieback hinein. Die Kaltſchale muß auf Eis recht 
kalt werden. 
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Warmes Eierbier. 
Man rechnet pro Perſon ein ganzes Ei, ein viertel 
Liter Bier und dreißig Gramm Zucker, ſetzt das 
Ganze auf raſches Feuer, ſchlägt es, bis es zum 
Kochen kommt, läßt es jedoch nicht kochen und füllt 
es in Gläſer. 


Pumpernickelbier. 


Zwei Liter Weißbier werden mit einem halben Pfund 
geriebenem Pumpernickel, fünfundſiebzig Gramm 
geriebener Schokolade und fünfundſiebzig Gramm 
Zucker gekocht, bis der Pumpernickel ganz weich iſt. 
Dann wird das Ganze durch ein Sieb geſtrichen, 
eventuell mit Ei abgezogen und wieder erhitzt. 
Darf nicht gerinnen. 


Mauleſel. 


Geröſtete Schwarzbrotſchnitten werden noch warm 
mit Muskatnuß eingerieben, zerbröckelt und mit ſechs 
Liter leichtem, hellem Weizenbier und zwei Flaſchen 
Weißwein übergoſſen. Dazu vier in Scheiben ge- 
ſchnittene und entkernte Zitronen und ein Kilogramm 
Zucker. Gut zugedeckt acht bis zehn Stunden ziehen 
laſſen, durchſeihen und kühl ſervieren. Beliebtes 
Kühlgetränk Mitteldeutſchlands. 
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Man gebe in eine Steingutbowle ein halbes Kilo⸗ 
gramm Zucker, den gut ausgepreßten Saft von zwei 
Zitronen und zwei Apfelſinen, gieße ein Glas Eis⸗ 
waſſer darauf, um den Zucker zu ſchmelzen, und 
verrühre die Maſſe gut mit einem ſilbernen Löffel, 
füge dann eine Flaſche Burgunder hinzu und hierauf, 
während beſtändig gerührt wird, eine halbe Flaſche 
feinſten Rum, ein halbes Kilogramm ſchönes, klares, 
kleingeſchlagenes Eis und laſſe nun das Ganze zehn 
Minuten ziehen. Bevor die Bowle ſerviert wird, 
fülle man ſie vollends mit echtem Münchener Bier, 
quirle die ganze Miſchung, bis ſie ſchäumt, und fülle 
ſogleich die Gläſer. 


Kaffee, Schokolade, Milch | : 
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Chaſſeur d' Afrique 
(mitgeteilt von einem Angehörigen der Legion dtrangere). 
Koche einen großen Keſſel Schwarzen, ſtarken 
Kaffee, dann nimm eine große blechſchüſſel, 
lege vier Pfund Würfelzücker in dieſelbe, gieße 
vier Flaſchen Kognak und zwei Flaſchen 
Jamaikarum darüber, zünde dies an, laſſe den 
Zucker gut auflöſen, gieße die Flüſſigkeit lang— 
ſam in den Kaffee und miſche dieſen gut durch. 
Dieſes Getränk iſt ſehr zu empfehlen zur Stär- 
kung der Feldwachen und Vorpoſten und im 
Biwak, denn es iſt einfach zu bereiten und 
ſehr erwärmend. 
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Eiskaffee. 


Man bereitet guten ſtarken Kaffee, bringt die gleiche 
Menge Milch (Sahne) bis vors Kochen, miſcht beides, 
ſüßt und ſtellt das Getränk auf Eis. Beim Ser⸗ 
vieren gibt man einen Löffel Schlagſahne auf das 
Glas. 


Spaniſcher Eiskaffee. 


Man röſte drei Teile Kaffeebohnen mit fünf Teilen 
Mandeln, mahle ſie zuſammen, koche das Mehl mit 
Sahne und Zucker, ſeihe es durch, legiere es mit 
mehreren Eidottern und laſſe es leicht gefrieren. 


Pariſer Ehe. 
Ein Teil ſehr ſtarken ſchwarzen Kaffee, drei Teile 


ſüße Milchſchokolade miſchen, halb frieren laſſen und 
mit Schlagſahne und einem Kognak durcharbeiten. 


Mazagran. 


Eine aus der gleichnamigen kleinen algeriſchen Stadt 
durch franzöſiſche Offiziere importierte Miſchung 
von ſtarkem ſchwarzem Kaffee, Selters, Eis und 
Kognak. 


Eisſchokolade. 


Gute Vanilleſchokolade bricht man in Stücke, läßt 
dieſe ſchmelzen und kocht daraus mit Waſſer eine 
dickflüſſige Schokolade, die man nur eben aufwallen 
läßt, ſüßt, auf Eis kühlt und dann mit Schlagſahne 


ſerviert. 
Weinſchokolade. 


Die Schokolade mit ſüßem Wein auflöſen, mit 
Zucker aufkochen und mit zwei in kaltem Wein 
verquirlten Eidottern abziehen. Mit Schlagſahne 
ſervieren. Auch kalt ſehr gut. 


Milchſchokolade. 
Ebenſo, nur mit Milch ſtatt Wein. 


Geeiſte Milchſchokolade. 


Kalte Milchſchokolade mit einem Löffel Vanilleeis 
darin. 

Eistee. 
Man kühlt ſtarken Tee auf Eis und ſerviert ihn 


mit Zitronenſcheiben und geſtoßenem Zucker. Sehr 
erfriſchend und anregend. 
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Ruſſiſcher Tee. 


Teeaufguß nach üblicher Art. In jedes Glas ein 
Eßlöffel ſäuerlichen Kompotts, wie z. B. Preißel⸗ 
beeren. 


Zitronelle. 


Teeaufguß mit Zitronenſirup gemiſcht, im Verhältnis 
von drei viertel zu ein viertel oder zwei drittel und 
ein drittel. Heiß oder geeiſt. Rumzuſatz nach Be— 
lieben. 


Eisbouillon. 


Klare, ſehr ſtarke und völlig entfettete Kraftbrühe 
wird auf Eis gekühlt und in Taſſen mit Stroh⸗ 
röhrchen ſerviert. Beſonders gut iſt reine Hühner⸗ 
brühe. 


Schlemp 


iſt ein holländiſches Wintergetränk, das man aus 
einem Teelöffel grünen Tee, einem Eßlöffel Gerſte, einer 
Priſe Safran, ſechs Gewürznelken, etwas Muskat⸗ 
blüte und ganzem Zimt in einem dicht verſchließ— 
baren Topf mit einem Liter kochendem Waſſer anſetzt. 
Nach einer Stunde gibt man ein Liter kochende 
Milch hinzu, läßt noch eine Stunde ziehen, ſeiht 
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dann die Flüſſigkeit durch, erhitzt ſie bis zum Kochen 
und zieht ſie mit vier Eidottern ab. 


Sillabub 


(aus Käthchen Schönkopfs Kochbuch). 
Man vermiſcht eine halbe Flaſche Rhein- oder 
Franzwein mit einer viertel Flaſche Sekt und eben— 
ſoviel ſüßem Milchrahm, tut dazu den Saft von 
einigen Zitronen, Zucker, auf welchen die Zitronen— 
ſchale abgerieben, nach Belieben, ſchlägt es zu Schaum 
und füllt die Gläſer. 


Maurocordato. 
Dies beſonders bei Damen beliebte Frühſtücksgetränk 
beſteht aus ein und ein halb Liter ſüßer, mit Vanille 
und einhundertfünfundzwanzig Gramm Zucker auf— 
gekochter Sahne, die mit ſechs bis acht Eigelben legiert 
und mit feinem Arrak oder Maraschino abgeſchmeckt 
wird. Warm oder kalt. 


Kontentement. 
Ein Glas Milch, fünfzig Gramm gebrühte und ge— 
ſtoßene Mandeln, etwas Zitronenſchale und ganzen 
Zimt, eine Nelke, einen Teelöffel Zucker aufkochen, 
durchſeihen und mit zwei Eidottern abziehen. 
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Flöbbe. 


Ein halb Liter friſche ſüße Milch und ebenſoviel 
leichtes Bier, beides recht kalt, werden durch Hin⸗ 
und Hergießen (nicht ſchütteln) gut vermiſcht und 
nach Belieben geſüßt. Oſtpreußiſches Sommergetränk. 


Brahminenpunſch. 


Von fünf Zitronen der Saft ausgepreßt (bei der 
neuen Preſſe des Zitronenklubs können es vielleicht 
weniger ſein, denn damit geben die Zitronen ja 
viel mehr Saft als früher), von drei Zitronen die 
Schale ganz fein abgeſchält, zwei Pfund Zucker fein 
geſtoßen, eine halbe Stange Vanille, alles zuſammen— 
gerührt, zwei Stunden verdeckt ſtehen laſſen, dann 
eine Flaſche weißen Arrak, ein Quart Milch (auf- 
gekochte), eine und eine halbe Flaſche Brunnen⸗ 
waſſer dazu geben und alles zuſammen eine Nacht 
verdeckt ſtehen laſſen, um die geronnenen Milchteile 
herauszubekommen. 


Hundstagskühlung. 


Friſche oder Buttermilch von Eis mit Kognak und 
Himbeerſaft. 


Weitere Milchgetränke, 


die kalt ſowohl wie warm angenehm munden, 
erzielt man durch Zuſatz verſchiedener Schnäpſe, 
3. B. von Maraschino, Curagao, Kirſchwaſſer, Slibo⸗ 
witz uſw. Auch kann man ein oder mehrere Ei— 
dotter hinzufügen. 


Hühnermilch. 
Zwei Eidotter ſchlage man mit Zucker und etwas 
Orangenblüten und ohne Schäumung, gebe dann 
ein halb Liter heißes Waſſer dazu, rühre um und 
ſerviere. 


Mandelmilch. 


Ein viertel Pfund ſüße und zehn bittere Mandeln 
brüht, ſchält, wäſcht und reibt man zu einem feinen 
Brei. Dann gießt man ein Liter kochendes 
Waſſer darauf, läßt den Topf vier Stunden ſtehen, 
gießt dann die Flüſſigkeit durch eine gut gewäſſerte 
Serviette und ſüßt ſie mit Zucker. Kalt oder warm 
zu genießen. 

In England gibt man einen Kaffeelöffel Orangen⸗ 
blütenwaſſer hinzu. 

Ebenſo bereitet man aus jungen Haſelnüſſen eine 
wohlſchmeckende Milch. 
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Alkoholfreier Eierpunſch. 


Fünfzehn bis zwanzig Eidotter werden mit etwas 
feingeſtoßenem Zucker zu Schaum geſchlagen, in— 
dem man nach und nach ein Liter roten Johannis⸗ 
beerſaft, dem dreiviertel Pfund Zucker beigefügt 
ſind, kalt hinzugießt. Alsdann ſetzt man die Maſſe 
aufs Feuer und läßt ſie unter fortwährendem Rühren 
brühen. Kochen muß peinlichſt vermieden werden, 
weil ſonſt die Eier gerinnen. Nachdem das Gemiſch 
einen etwas ſeimigen Charakter angenommen hat, 
nimmt man ſie vom Feuer und läßt ſie ganz lang— 
ſam erkalten. Nun gießt man ein viertel Liter 
Erdbeerſaft hinzu ſowie den Saft einer halben bis 
einer ganzen Zitrone, quirlt gut durch und ſerviert 
den Punſch zur Hälfte mit heißem oder kaltem 
Waſſer gemiſcht. Dieſer Punſch iſt ein nahrhaftes 
und bekömmliches Getränk. Statt des Johannis— 
beerſaftes kann man auch Stachelbeerſaft nehmen, 
und ſtatt des Erdbeerſaftes kann eine Stange Vanille 
gleich zuerſt zugeſetzt werden. 


Sahnen⸗Eierpunſch. 


In einem Porzellantopf verrühre vier Eigelb forg- 
fältig mit dreiviertel Waſſerglas geſtoßenem Zucker, 
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füge ein Waſſerglas dicke ſüße Sahne hinzu, ſtelle den 
Topf ins Waſſerbad, quirle ununterbrochen, bis die 
Flüſſigkeit kurz vorm Siedepunkt und durch und 
durch ſchaumig iſt. Dann gibt man ein Likörglas 
Crème de Vanille und ein dito Rum hinein, quirlt 
noch einmal und ſerviere ſoſort in Gläſern. 


Eier⸗Cordial. 
Schlage zwei Eiweiße zu ſteifem Schnee und ebenſo 
die zwei Dotter mit dicker Sahne und zwei Glas 


Sherry ſchaumig, ziehe den Eierſchnee darunter und 
ſerviere ſofort mit Rumfrucht oben aufgelegt. 


Dreyfuß. 


Man bringe ein Liter Pontac nebſt einem Stückchen 
Zimt, etwas Vanille und dem nötigen Zucker bis 
vors Kochen. Dann werden acht mit kaltem Wein 
abgeſprudelte Eidotter daruntergerührt, das Ganze 
wieder aufs Feuer geſetzt und ſo lange geſprudelt, 
bis das Getränk aufſteigt. 


Weißer Eierwein. 


Man verrühre zwei ganz friſche Dotter mit drei 
Kaffeelöffeln Zucker und einer Priſe Zimt, füge nach 
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und nach ein viertel Liter Chäteau d’Yquem oder 
andern guten franzöſiſchen Weißwein hinzu und 
ſtelle das Getränk auf Eis. 


Roter Eierwein. 


Ein viertel Liter Portwein klopft man mit zwei 
friſchen Eidottern und ein klein wenig Muskatnuß 


ſchaumig. 


Kalter Eierpunſch. 


Zehn Eidotter, ein Pfund Puderzucker, etwas Mustat- 
nuß gerieben, einen Kaffeelöffel geſtoßenen Zimt, 
dreiviertel Liter Kognak, ein Liter gute Sahne 
ſchlage man mit dem Schneebeſen eine viertel Stunde 
und gebe es durch ein Haarſieb in gekühlte Gläſer 
reſp. in ein in Eis ſtehendes Gefäß. (Rußland.) 


Hoppelpoppel. 
Vier Eidotter, ein Liter ſüße Sahne, ein viertel 
Liter Arrak, etwas Muskatnuß und Zucker nach 
Geſchmack ſind die Ingredienzen, aus denen man 
auf kaltem oder warmem Wege ein befriedigendes 
Getränk herſtellen kann. 
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Alliance de Neufschätel. 


Rühre zwölf Eigelbe mit einem halben Kilogramm 
Puderzucker und dem Saft von zwei Apfelſinen zu 
einer dicken Maſſe. Bringe zwei Flaſchen roten 
Bordeaux mit etwas Vanille zum Kochen. Inkor⸗ 
poriere nun der Eiercreme den Wein unter ſtetem 
Schlagen und ſerviere das ſchaumige Getränk in 
Champagnergläſern. 


Champichello. 
Ebenſo, nur mit weißem Bordeaux und etwas Rum— 
zuſatz. 
Admiral. 


Lädſt du einmal einen „erſten Offizier“ ein, ſo ſetze 
ihm gleich einen warmen Willkommenstrunk vor, 
den du aus einer Flaſche Burgunder, mit ganzem 
Zimt, Zucker und Vanille aufgekocht, mit Arrak ab⸗ 
geſchmeckt, mit ſechs Eidottern abgezogen und fein 
zu Schaum geſchlagen, hergeſtellt haſt! Seine Stim⸗ 
mung wird ſofort eine gehobene werden, günſtige 
Avancementsausſichten beflügeln ſeine Phantaſie 
(daher der Name!) und du wirſt an ihm einen 
glänzenden Geſellſchafter haben. Sonſt ſind dieſe 
Herren ſehr ernſt und ſorgenbeladen. 
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Sabaglione. 


Sechs ganze Eier und neun Eidotter zerquirle man 
mit zweihundertundfünfzig Gramm Zucker und einer 
Flaſche Malaga, gebe dann ein Stück ganzen Zimt 
und die fein abgeſchälte Schale einer Zitrone dazu 
und ſchlage die Maſſe auf dem Feuer zu dickem 
Schaum. Dann ſchlägt man den Sabaglione durch 
ein feines Sieb in eine Bowle, gießt noch etwas 
Madeira nach und ſerviert in Glastaſſen. 


Sapazeau. 

Reibe die gelbe Schale von vier ſchönen Apfelſinen 
leicht auf zweihundertundfünfzig Gramm Zucker ab, 
zerſtoße den Zucker, gib den Saft der vier Apfel⸗ 
ſinen, ſechs ganze und vier gelbe Eier und ein und 
ein halbes Liter Weißwein dazu, verquirle dies, bis 
der Zucker gelöſt iſt, und ſchlage es dann auf dem 
Feuer zu Schaum. Dieſen ſchmecke mit Maraschino 
ab und ſerviere ihn in Henkelgläſern. 


ID 


144 


Wer nennt die Völker, kennt die Namen? Ja, wer 
weiß wohl alle Schnapsmiſchungen aufzuzählen, die 
es bei uns gibt? Jede Stadt und jeder Staat, 
möchte man ſagen, hat ſeine Spezialitäten. Wir 
müſſen uns alſo auf eine ganz kleine Auswahl be- 
ſchränken. 

In Berlin z. B. trinkt man einen „ſanften Heinrich“ 
— Nordhäufer mit Himbeer, oder „Leichenwagen 
mit Troddeln“ — Kümmel mit Rum“ uſw. Eine 
empfehlenswerte „beſſere“ Miſchung aus dieſer Kate⸗ 
gorie der Städteſpezialitäten iſt der 


Goslarer Talerſchnaps. 
In ein Weinglas gieße zwei Teile Maraschino, zwei 
Teile Rum und einen Teil Cherry Brandy. 
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Beliebt ſind Schnapsmiſchungen in akademiſchen 
Kreiſen. Wem fiele da nicht der berühmte Jenaer 
„Studenten-Karl“ ein, der nicht nur die Farben von 
Helgoland (grün-weiß-rot), ſondern auch die aller 
Jenenſer Verbindungen naturgetreu im Schnaps— 


glas erſcheinen ließ? 


Große Freunde ſolcher Miſchungen waren und ſind 
auch unſere lieben Leutenants! Es gab eine Zeit, 
da wurde bei Bols nichts anderes getrunken als 
„Garde⸗Küraſſier“, „Schwedter-Dragoner“ uſw., ja, 
bis in die höchſten Hausnummern hinein war jedes 
Regiment mit einer Spezialmiſchung vertreten. 


Aus einer ganz kleinen Garniſon aber wird noch viel 
Rühmlicheres von unſern Offiziersſoldaten berichtet. 
Da ſoll es ein „Schnapsalphabet“ geben, beſtehend 
aus vierundzwanzig verſchiedenen Flaſchen, deren 
jede einen Buchſtaben des Alphabets repräſentiert. 
An den langen Abenden beginnt ein höchſt unter— 
haltendes „Schmeckeſpiel“, indem einer Schnäpſe nach 
Namen miſcht, ein anderer dieſe Worte erſchmecken 
muß. Einſt, ſo meldet die Sage, „inſpiziert“ Exzellenz 
auch dieſe ſchöne Einrichtung. Er miſchte „Elſa“ 
dann „Fritz“ — glatt wurde geraten. „Oh, Exzellenz“, 
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ließ ſich da ein junger Frechdachs vernehmen, „das 
iſt noch gar nichts! Da fängt's erſt an! Das kann 
von uns jeder! Aber hier unſer verehrter Herr Ritt⸗ 
meiſter, der ſchmeckt ohne Beſinnen — Nebukadnezar!“ 
Am bekannteſten in allen Kreiſen ſind jedoch wohl 
die Knickebeinmiſchungen. 
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I Der Knickebein. WÄ\ 
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Der Knickebein iſt ein wunderbares Getränk, 
das ſich in allen Lebenslagen vorzüglich be⸗ 
währt hat: im Sommer wie im Winter, bei 
Froſt und Hitze, nach des Tages Laſt und 
Arbeit, früh nüchtern wie ſpät abends nach 
feuchtfröhlichem Gelage. Der Knickebein wird 
bereitet, indem man den ſchlanken Kelch eines 
Glaſes, mit einem Likör gefüllt, durch ein ganz 
friſches Eidotter, von dem alles Eiweiß entfernt 
iſt, verſchließt und darüber einen anderen Likör 
nachfüllt. Daß das Wort xoarjo der alten 
Hellenen mit „Knickebeinglas“ zu überſetzen 
wäre, wie einige aus der Form des letzteren 
ſchließen wollen, können wir nicht für richtig 
halten; wir ſehen im garje wohl mit Recht 
die eigentliche Form der Bowlenkanne. 


Daß der Knickebein deutſchen Urſprungs iſt, bezeugt unten: oben: 

der Dichter der folgenden Ballade, die gleichzeitig | Curacao, grün — Kognak 

die Ableitung des Namens unwiderleglich klarſtellt: Benediktiner — Kognak 
Cordial Medoc — Kognak 
Cordial Médoc — Kirſchwaſſer 


Als der Sandwirt von Paſſeier \ 
Innsbrud hat mit Sturm genommen, 
Ließ er gleich ein Dutzend Eier 

Und ein Dutzend Schnäpſe kommen; | 
Daraus macht' er eine Miſchung, | 
Schlürft fie mit Behagen ein, 
Und ſeitdem heißt die Erfriſchung | 
In ganz Deutſchland Knickebein. | 


| (letzteres für beſonders ausgepichte Kehlen) 
Aromatique — Kornbranntwein 
Kümmel — Kornbranntwein. 


Bewährte Miſchungen ſind folgende: 


unten: oben: 


Roſenlikör — Maraschino 
Cherry Brandy — Allaſch 

(beide auch für Damen) 

Cherry Brandy — Benediktiner | 
Cherry Brandy — Danziger Goldwaſſer | 
Cherry Brandy — Grüne Pomeranze 
Chartreufe — Kognak 
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Pouſſe L' Amour. 


(Gebrauche ein Sherryweinglas.) 


Dieſes altfranzöſiſche Getränk ſoll vom heldenmütigen 
Bayard, dem chevalier sans peur et sans reproche, 
erfunden ſein; es hat einige Ahnlichkeit mit dem 
Knickebein und muß mit ebenſo großer Vorſicht zu— 
bereitet werden. Man fülle ſchichtenweiſe wie folgt: 
ein viertel Sherryweinglas Maraschino, ein friſcher, 
kalter Eidotter, ein viertel Sherryweinglas Vanille 
(grün), ein viertel Weinglas Kognak. Die größte 
Vorſicht muß bei der Miſchung dieſes Getränkes 
angewendet werden, ſo daß der Eidotter ganz bleibt 
und die Schnäpſe nicht ineinanderfließen. Heinrich IV., 
erzählt man, trank gern ein Gläschen Pouſſe L Amour, 
wenn es toujours perdrix bei Hofe gab. 
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Pouſſe Cafe. 
Ein drittel Weinglas Maraschino, ein drittel Wein⸗ 
glas Curagao (rot), ein drittel Weinglas franzöſiſchen 
Kognak, dann ſerviere. Bei der Bereitung muß 
Vorſicht gebraucht werden, damit die verſchiedenen 
Liköre nicht zuſammenlaufen. Dieſes Getränk iſt 
vorzüglich nach dem Genuſſe von ſchwarzem Kaffee. 


Encore! 


Ein Drittel Maraschino, ein Drittel Curacao, ein 


Drittel Heneſſy. Streng getrennt bleiben. Angezündet 
ſervieren. 


Grand prix. 


In einem großen Bowlenglaſe rühre man zwei 
friſche Eidotter mit einem Kognak und einem Curacao 
zuſammen. Unter weiterem Umrühren fülle man 
mit Sekt auf. Man trinke und wird ſagen: „C'est 
une chose!“ 


Abſinth, franzöſiſch. 
Stelle den Unterteil des Abſinthglaſes auf die Kredenz, 
fülle ein Ponyglas mit Abſinth, ſtelle ſolches in den 
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Unterteil des Abſinthglaſes, nimm dann den Oberteil 
des Abſinthglaſes, welcher eine bowlenartige Form 
und eine kleine runde Offnung am Boden hat, lege 
drei oder vier kleine zerſchlagene Stücke Eis in dieſen 
und fülle die Bowle mit Waſſer, hebe lie dann 
hoch und laſſe das Waſſer langſam in den Abſinth 
laufen, bis das Getränk eine milchartige Farbe 
bekommt. Entferne das Ponyglas, gieße die Miſchung 
in ein großes Barglas und ſerviere. 
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Prince of Wales. 


Gib in einen großen ſilbernen oder Kriſtallbecher 
zerkleinertes Eis, ein Glas Rheinwein, ein Glas 
Champagner, ein halbes Likörglas Kognak, einen 
Schuß Angoſtura. Tüchtig durchſchütteln, mit Selters⸗ 
waſſer zu 0,25 Liter auffüllen, eine ſtarke Scheibe 
Zitrone oben hinauf. Mit einem Glas Rotwein 
gemiſcht heißt das Getränk Prince of Monaco und 
mit weißem Bordeaux ſtatt des Rheinweins: King 
Edward. 


Tommy Atkins. 


Getränk der Royal Horſe Artillery in London. 


In ein Viertelliterglas gieße ein Weinglas voll 
Portwein und füge einen Schuß (one or two dashes) 
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Angoſturabitter hinzu; ſodann fülle unter leichtem 
Umrühren das Glas mit nicht zu kaltem Champagner; 
für ſchwache Magen und Rekonvaleszenten zu 
empfehlen. 


Floſter. 


Gib in ein größeres Glasgefäß ein Stück Eis, ſechs 
Zitronenſcheiben, ſechs Pfirſichblätter, ein viertel Liter 
Sherry, ein achtel Liter Perſiko und eine achtel Flaſche 
frappiertes Sodawaſſer, ſüße nach Geſchmack und 
rühre gut um. 


Sangaree. 
Miſche eine Flaſche Madeira mit hundertfünfund⸗ 
zwanzig Gramm Zucker, einem Weinglas Zitronenſaft, 
einem viertel Liter Kognak, einer Flaſche Selters, reibe 
etwas Muskat darüber und lege ein großes Stück 
Eis hinein. 


ä — 
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Abſinth, italieniſch. 
Ein Ponyglas Abſinth, zwei oder drei Eisſtücke, 
zwei oder drei Schuß Maraschino, ein halbes Pony⸗ 
glas Aniſette, gieße das Eiswaſſer langſam in das 
Barglas, welches die Ingredienzen enthält; miſche 
dieſe gut auf mit einem Barlöffel und ſerviere. 


Vermouth di Torino. 


Dies bei uns ſehr in Aufnahme gekommene Alko— 
holikum iſt eigentlich kein Likör, ſondern ein Likör⸗ 
wein und meiſtenteils ein reines Kunſtprodukt. Die 
Urform iſt ſüßer italieniſcher Landwein, in dem 
Vermouth ausgezogen wurde. Man trinkt den im 
Handel käuflichen Vermouth teils rein, teils mit 
Kognak, teils mit Selters. 
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Torero. 


Man tue pro Perſon ein Glas alten Sherry oder 
Madeira, einen Curacao triple sec, einen halben 
Pomeranzenbitter, eine halbe Creme de Vanille, einen 
halben friſchen Eidotter mit entſprechender Menge 
kleingeſchlagenen Eiſes in den Barbecher, ſchüttle 
es bis zum Zergehen des Eiſes tüchtig durch, ſeihe 
es durch ein Barſieb, gieße damit die Sektbecher 
etwa zwei drittel voll, fülle das letzte Drittel mit 
gut frappiertem herben Sekt auf und genieße das 
entſtandene vorzügliche Sommergetränk durch einen 
Strohhalm. Man kann es auch im Winter in gut 
geheizten Stuben mit voller Würdigung des feinen 
Aromas zu ſich nehmen. Das Getränk iſt auf Bolsſche 
Produkte, die Quantitäten auf Bolsgläſer berechnet. 
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Im Reiche Väterchens trinkt man bekanntlich nicht 
wenig und meiſtens ungemiſcht, dafür aber auch 
ſo ziemlich alles inkluſive Petroleum. Ausgezeichnet 
ſind die ruſſiſch-polniſchen Frucht- und Kräuterliköre, 
die bei uns noch viel zu wenig bekannt ſind. 


Nikolaſchka. 


Fülle ein nicht zu kleines Schnapsglas mit beſtem 
Kognak, lege oben auf das Glas eine dünne Zitronen— 
ſcheibe ohne Kerne, aber mit der Rinde und ſchütte 
auf dieſe einen halben Teelöffel Staubzucker. Man 
genießt dies Getränk ſo, daß zuerſt die Zitronen— 
ſcheibe mit dem Zucker in den Mund befördert und 
durch dieſe hindurch der Kognak geſchlürft wird. 
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Guſtav Adolf. 


Man frappiert Schwediſchen Punſch (Cederlund 
Söner) und Heneſſy“““ und miſcht im kalten Port⸗ 
weinglas ein Drittel bis zwei Drittel jeder Sorte. 
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Die alten Schweden klagen über das Nachlaſſen der 
Trinkſitten, und nach dem, was uns neuerdings 
deutſche Touriſten berichten, ſcheint allerdings dieſe 
bisher allen Stürmen trotzende Baſis der welt⸗ 
berühmten Sera, des kräftigen ſchwediſchen Früh⸗ 
ſtückstiſches, bedauerliche Symptome des Wankens 
zu zeigen und damit dieſe herrliche Inſtitution ſelbſt 
in ihren Grundfeſten erſchüttert zu ſein. 
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Indien. 


Nirvana. 


Man fülle die Kelche von Lotosblumen, ſonſt 
Madeiragläſer oder flache Sektſchalen zur Hälfte 
mit eingemachter Ananas und deren Saft, zur 
andern Hälfte mit feinſtem alten Kognak. Das 
Getränk wird zweckmäßig mit einem Schälchen 


ſtarkem Mokka nach einem opulenten Diner ge- 


reicht und ſoll indiſchen Urſprungs ſein; es charak— 


teriſiert ſeine Verehrer als zur Kaſte der Gourmets 


gehörig. 
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Sühneprinz. 
Man entreiße den Kameraden einen großen 
Ingwertopf, ſobald man merkt, daß die würzigen 


Wurzeln bald verzehrt ſind, auf daß man noch 
einige Stücke davon und möglichſt viel Saft rette. 
Dann gebe man ein Weinglas Mandarinenarraf 
und eine Flaſche Rheinwein hinein, rühre um 
und ſtelle kalt. Im Moment des Servierens 
ſetze man Sekt hinzu und genieße! Doch nicht 
zu viel, damit es nicht zum Kotaumachen kommt. 
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ſich aber vor deutſchen Quantitäten! 


Eine Entwickelungs⸗ und Naturgeſchichte des 
amerikaniſchen Trinkers und ſeiner Getränke 
zu ſchreiben, wäre eine Aufgabe, der nur ein 
chroniſcher Alkoholiſt im letzten Stadium ge— 
nügen könnte; ein ſolcher, der alle american 
drinks zu würdigen wüßte, würde aber für 
deren Literatur nur noch ein beſchränktes In⸗ 
tereſſe zeigen können, und ſo müſſen wir aus 
der reichen, ſich täglich durch neue „Kompoſi— 
tionen“ vergrößernden Auswahl nur diejenigen 
herausleſen, die unſerem deutſchen Geſchmack 
nahekommen und wegen ihrer originellen Be— 
reitungsweiſe als Kurioſa Aufnahme finden 
ſollen. Manches der nachfolgenden Rezepte 
wird auch bei uns als Frühſtücks⸗ oder Vor⸗ 
abendgetränk Gegenliebe finden; man hüte 
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Seihſieb (strainer). Schüttelbecher (shaker). Barglas und 
zum Miſchen und Kühlen. Barlöffel. 


Die hauptſächlichſten Werkzeuge eines Bartenders 
oder Amateurmixers ſind: Gläſer und Silberbecher 
in verſchiedener Größe von einem halben, einem 
viertel und einem achtel Liter Inhalt, ferner Likör, 
Sekt⸗, Wein⸗ und Waſſergläſer; ein neuſilberner 
Schüttelbecher zum gleichzeitigen Miſchen und Kühlen, 
ein Handſieb zum Ausgießen der Getränke aus dem 
eisgefüllten Schüttelbecher, mehrere langgeſtielte Bar— 
löffel zum Umrühren in hohen Gläſern, Stroh— 
halme, Serviettchen u. a. m. Ferner kleingeſchlagenes 
Eis, diverſe friſche oder eingemachte Früchte und 
last not least eine gehörige Batterie von Wein- und 
Likörflaſchen mit dem verſchiedenſten Inhalt. 

Eine richtiggehende Bar braucht, wie hier des Scherzes 
halber mitgeteilt ſei: achtundvierzig verſchiedene 
Poſitionen Geräte (ohne Möbeh, fünfunddreißig 
verſchiedene Sorten Gläſer, zweiundvierzig ver— 
ſchiedene Liköre, ca. zehn Sirupe, ebenſo viele friſche 
oder eingemachte Früchte, fünfzehn bis zwanzig Ge— 
würze, Mixturen uſw. uſw.! 


Sherry⸗Cobbler. 
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Die Cobbler genannten Getränke werden mit Eis⸗ 
ſtücken in großem Glaſe gemiſcht, mit Früchten 
garniert und mit Strohhalmen ſerviert. 


Champagner⸗Cobbler. 


Löſe in einem großen Glaſe einen viertel Löffel 
feinen Zucker mit einem viertel Weinglas Selters 
gut auf, gib ein oder zwei Schnitten Orange, ein 
oder zwei Schnitten Ananas dazu, füge zerſchlagenes 
Eis hinzu, fülle dann das Glas mit Champagner auf, 
miſche gut mit einem Barlöffel, garniere mit Orange, 
Ananas, Erdbeeren uſw. in geſchmackvoller Weiſe. 


| Derſelbe, einfacher. 
Ein großer Becher halb voll zerkleinertem Eis, dazu 
dreiviertel Likörglas flüſſigen Zucker, ein halbes Likör⸗ 
glas Kognak, ein Schuß Angoſtura, eineinhalb Glas 
Champagner. Gut ſchütteln. Eine Scheibe Zitrone 
oben hinauf. 
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Claret⸗Cobbler. 


Ein großer Becher halb voll zerkleinertem Eis, dazu 
dreiviertel Likörglas aufgelöſten Zucker, ein Schuß 
Angoſtura, eineinhalb Glas Rotwein, tüchtig ſchütteln, 
eine halbe Schale Zitrone und eine halbe Schale 
Apfelſine oben hinauf. 


Sherry⸗ oder Portwein ⸗Cobbler. 


Löſe in einem großen Glaſe einen halben Eßlöffel 
feinen Zucker in einem halben Weinglas Mineral- 
waſſer gut auf, fülle das Glas mit Kriſtalleis und 
dann mit Sherry oder Portwein, miſche gründlich mit 
einem Barlöffel und garniere mit Trauben, Ananas, 
Erdbeeren uſw. in geſchmackvoller Weiſe und ſerviere. 


Sherry⸗Cobbler, andere Art. 


Ein großes Kelchglas wird faſt zur Hälfte mit feinem 
Eis gefüllt. Eine halbe Zitronenſchale wird auf 
Zucker abgerieben, der Zucker geſtoßen mit dem Eis 
vermiſcht, ein Löffel voll Himbeerſirup, drei bis vier 
Löffel Sherry leine Schnitte Orange nach Belieben) 
dazugetan und tüchtig durchgerührt. Man genießt 
den Trank durch einen Strohhalm. 
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Weißwein⸗Cobbler. 


In einem Drittelliterglas iſt ein und ein halber 
Eßlöffel Zucker in einem halben Weinglas Selter⸗ 
waſſer aufzulöſen, das Glas faſt voll mit Eisſtückchen 
aufzufüllen und ein bis zwei Glas Rhein- oder 
Moſelwein oder auch franzöſiſcher Weißwein zu— 
zugeben. Mit einem langen Löffel gut miſchen, 
mit Apfelſinenſchnitten (Weinbeeren), Ananas oder 


Erdbeeren garnieren und mit dem Strohhalm 
ſervieren. 


Rotwein⸗Cobbler 


wird ebenſo bereitet, jedoch etwas mehr Zucker ge— 
nommen. 


Whisky⸗Cobbler. 


(Gebrauche ein großes Barglas.) 


Einen halben Eßlöffel voll Zucker, ein und einen 
halben Teelöffel Fruchtſirup, ein halbes Wein— 
glas Waſſer und Selters, löſe dies gut auf mit 
einem Löffel, fülle das Glas mit fein zerſchlagenem 
Eis, ein Weinglas Whisky; miſche dieſes gut auf 
mit einem Barlöffel, garniere es in geſchmackvoller 
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Weiſe mit Orange, Ananas, Weintrauben und 
ſerviere es. 5 
Man kann dieſe Cobbler noch verſchiedentlich vari- 
ieren, indem man Kognak, Cherry Brandy, Cordial 
Medoc, Vermouth di Torino, ſpaniſche Weine oder 
andere ſpirituöſe Flüſſigkeiten, auch Fruchtſirupe zu⸗ 
grunde legt. 


— — —— 


EL" Cotttails. | 
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Die Cocktails werden im Schüttelbecher gemiſcht, in 


ein kleines Cocktailglas geſeiht und nur mit einem 
Stückchen Zitronenſchale verſehen, das man zierlich 
drehen muß, um das in ihr enthaltene Zitronenöl 
auf den Cocktail zu ſprengen. Man füllt in der 
Regel in ein Glas voll feinem Eiſe ein Likörgläschen 
Kognak, ebenſoviel von der den Geſchmack gebenden 
Materie, einen Löffel feinen Zucker und einen kleinen 
Guß Sodawaſſer. Nachdem alles tüchtig durch— 
einander gerührt iſt, gießt man die ſehr kalte Miſchung 
von dem Eiſe ab in ein anderes Glas. 


Whisky⸗Cocktail. 


Gieb in ein großes Barglas ein viertel Glas fein zer- 
ſchlagenes Eis, zwei oder drei Schuß Zuckerlöſung, 
ein und ein halb oder zwei Schuß Angoſturabitter, 
ein oder zwei Schuß Curacao, ein Weinglas Whisky, 
miſche alles mit einem Barlöffel gut durch, ſeihe es 
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in ein Codtailglas, füge ein kleines Stück Zitronen⸗ 
ſchale hinzu und ſerviere. 


Jerſey⸗Cocktail. 


Gieb in ein großes Barglas ein und einen halben 
Eßlöffel voll Zucker, drei oder vier Schuß Angoſtura⸗ 
bitter, ein Weinglas Apfelwein, miſche dieſes gut 
durch mit einem Barlöffel, ſeihe es in ein Cocktailglas, 
füge ein kleines Stück Zitronenſchale bei und ſerviere. 


Martini⸗Cocktail. 


ülle ein großes Barglas mit feinem Eis, zwei 
85 drei Schuß Zuckerlöſung, zwei oder drei Schuß 
Angoſtura, einem Schuß Curacao, einem halben 
Weinglas Old Tom Gin, einem halben Weinglas 
Vermouth, miſche dieſes gut durch mit einem Bar⸗ 
löffel und ſeihe es in ein feines Cocktailglas, preſſe 
ein Stückchen Zitronenſchale hinein und ſerviere. 


ö Ehampagner-Cocktail. 


Wenn man Getränke wie Cocktails miſcht, iſt es 
eine Regel, daß man das Glas mit klein zer⸗ 
ſchlagenem Eis füllt, ehe man die entſprechenden 


172 


73 


Ingredienzen hineintut, wenn man aber einen 
Champagner-Codtail bereitet, tut man nur zwei 
oder drei Stückchen Eis in das Glas, und zwar in 
eine breite, nicht zu flache Champagnerſchale und 
miſcht wie folgt: Zwei oder drei klein zerſchlagene 
Eisſtücke, ein oder zwei ſchöne Schnitten Orange, 
zwei oder drei ſchöne Erdbeeren, ein Stück Würfel⸗ 
zucker, ein oder zwei Schuß Angoſtura, ein feines 
Stück Ananas, fülle das Glas mit Champagner, 
miſche es gut und füge ein kleines Stück Zitronen— 
ſchale hinzu. Ehe man die Zitronenſchale hinein— 
legt, drehe man dieſelbe zierlich mit den Fingern, 
wodurch man das in der Schale enthaltene Zitronenöl 
herauspreßt, welches dem Getränk einen pikanten 
Geſchmack gibt. Eine kleine Flaſche Champagner 
iſt hinreichend für drei Cocktails. Ferner iſt zu 
bemerken, daß der Bartender den Zucker mit einer 
Zuckerzange und die Früchte mit einer Fruchtgabel 


zu hantieren hat. 


Abſinth⸗Cocktail. 


Fülle ein großes Barglas mit zerſchlagenem Eis, 
drei oder vier Schuß Zuckerlöſung, einem Schuß 
Angoſturabitter, einem Schuß Aniſette, einem viertel 


173 


Weinglas Waller und dreiviertel Weinglas Abſinth, 
ſchüttele gründlich und ſo lange, bis es ſich zu einer 
Eismaſſe bildet, ſeihe es in ein hohes Sektglas, lege 
ein Stück Zitronenſchale darauf und ſerviere es. 


Zweite Art. 


Nimm ein großes Barglas, fülle es dreiviertel mit 
feinem Eis, gib ſechs oder ſieben Schuß Zuckerlöſung, 
ein Glas Abſinth und zwei Weinglas Waſſer hinzu, 
ſchüttle das Ganze mittels eines Schüttelbechers gut 
durch, ſeihe es in ein großes Barglas und ſerviere. 


Genever⸗Cocktail. 
Ein halbes Weinglas Genever, ein halbes Weinglas 
zerſtoßenes Eis, ein Schuß Angoſtura, ein Stück 
Zucker, etwas Zitronenſchale. Gut quirlen und in 
ein Cocktailglas abgießen. 


Manhattan⸗Cocktail. 


Fülle ein großes Barglas mit Eis, gib zwei oder 
drei Schuß Zuckerlöſung, einen oder zwei Schuß 
Angoſtura, einen Schuß Curagao (oder Abſinth, wenn 
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es verlangt wird), ein halb Wein 

ö s glas Vermout 
ber er das Ganze gut durch, feihe in 2 
ohes Sektglas, preſſe ein Stück i 
hinein und ſerviere. e 


Rob Roy Cocktail. 


Ein halbes Weinglas is, ei 

i zerſtoßenes Eis, ein ſechſtel 
Re? Vermouth, ein drittel Weinglas I 
Whisky, ein Schuß Angoſtura. Gut quirlen und 
in ein Cocktailglas abgießen. 
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Die Sours find mehr oder weniger Schnupfen- und 
Katergetränke, die (namentlich die warm zubereiteten) 
den inneren Menſchen tüchtig einheizen. Ein Schuß 
(dash) iſt diejenige Menge Likör oder Zitronenſaft, 
die man durch einen kurzen Ruck aus einer Flaſche 
herausſpritzt, durch deren Pfropfen ein offenes 
Röhrchen hindurchgeht. 
Jamaikarum⸗Sour. 

Löſe in einem großen Barglas einen halben Eß— 
löffel voll Zucker, zwei oder drei Schuß Zitronen⸗ 
ſaft, ein halbes Weinglas Selterwaſſer gut auf, gib 
dreiviertel Glas feingeſchlagenes Eis und ein Glas 
Jamaikarum dazu, miſche das Ganze mit einem Bar- 
löffel tüchtig durch, ſeihe es ab in ein Spitzglas, gar⸗ 
niere mit Saiſonfrüchten und Beeren und ſerviere es. 


Bourbon⸗Sour. 
Ein Portweinglas Whisky, ein Likörglas Zucker, 
eine halbe Zitrone ausgepreßt, ein halbes Glas 
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Selters mit Eis gut durchſchütteln, durch ein Sieb in 


einen Becher geben, ein Stück Zitronenſchale hinein. 


Champagner-Sour. 

Gib in ein hohes Sektglas ein Stück 
Würfelzucker, zwei Schuß friſch aus⸗ 
gepreßten Zitronenſaft, fülle das 
Glas langſam mit Champagner, 
lege etwas feingeſchnittene Früchte, 
Erdbeeren, Orangen, Ananas hin⸗ 
ein und rühre behutſam um, da 
der Champagner ſehr mouſſiert. 


Whisky⸗Sour. 
Gib in ein großes Barglas einen 
halben Eßlöffel Zucker, drei oder 
vier Schuß Zitronenſaft und ein 
halbes Weinglas Selterwaſſer, löſe 
dieſes gut auf, fülle das Glas 
mit zerſchlagenem Eis und einem 
Weinglas Whisky, rühre mit 
einem Barlöffel gut um, ſeihe 
ab in ein Spitzglas, garniere mit 
kleingeſchnittenen Saiſonfrüchten 


Champagner-Sour. und ſerviere. 
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Hot Whisky⸗ (oder Rum-) Sour. 
Gib in ein großes Barglas ein und einen halben 
Eßlöffel Zucker, ſieben bis acht Schuß Zitronenſaft 
(etwa ſo viel wie der Saft einer mittleren Zitrone), 
ein Weinglas Scotch Whisky (oder Jamaikarum), 
rühre gut um und fülle auf mit heißem Waſſer. 


Claret⸗Cup à la Delmonico's. 


Delmonico’s — „known all over the world as New 
Yorks most prominent restaurant“ heißt der Sammel: 
punkt der politiſchen Diktatoren, der Betroleum->, Stahl: 
und Eiſenbahnkönige der freien Republik jenſeits der 
großen „kalten Ente“, die auf den Seekarten proſaiſcher⸗ 
weiſe als Atlantiſcher Ozean bezeichnet wird; nicht 
nur eine Ausleſe des ſtarken Geſchlechtes ſtillt dort 
ſeinen republikaniſchen bzw. demokratiſchen Hunger, 
auch das bei weitem ſtärkere Geſchlecht Amerikas, fair 
sex genannt, entſendet ſeine ſchönſten Vertreterinnen 
zu Delmonico's und ſetzt manche Million Dollars 
wieder in Umlauf, die ſonſt in shares oder bonds 
angelegt worden wäre. Der Oberkellner, der für einen 
Talermillionär kaum noch ein kollegiales Kopfnicken 
übrig hat, gewöhnliche Markmillionäre aber ſchon 
gar als arme Reiſende anſehen könnte, verriet uns 
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in einer leutſeligen Stunde das 
Rezept, bei dem ſich der alte 
Vanderbilt und ſein Schwieger⸗ 
ſohn, der Herzog von Marl⸗ 
borough, gefunden haben. 


Claret⸗Coup q la Delmonico's 


Curacao 

Chartreuſe je ein Likör⸗ 
Kognak gläschen voll 
Sherry (half a Pony 
Maraschino each), 
Jamaikarum 


ein Eßlöffel Zucker, zwei Flaſchen 
Rotwein (one quart), zwei Fla⸗ 
ſchen Sodawaſſer, zwei Streifen 
| friſche Gurkenſchale, ein viertel 
Bündchen Krauſeminze. Einige Eisſtücke und reichliche 
Dekoration von Beerenfrüchten, Zitronen, Orangen, 
Ananasſchnitten u. a. m. darin herumſchwimmend. 


— nn 


Brandy⸗Cruſta. 


Delmonico's Champagne⸗Cup 
das Lieblingsgetränk der göttlichen Sarah Bern⸗ 
hard, komponiert der Bartender wie den Claret-Cup; 
nur nimmt er an Stelle des Rotweins Champagner 
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und für die Gurkenſchale die äußere Haut der Apfel⸗ 
ſine, ohne jedoch Zucker zu benutzen. 


Brandy Cruſta. 

Man nehme eine ſchöne, ſaubere Zitrone, ungefähr 
in der Größe und in dem Umfange eines Wein— 
glaſes, ſchneide beide Enden der Zitrone ab und 
ſchäle dann die Zitrone, ungefähr wie man einen 
Apfel ſchält, daß die Schale zuſammenhängend bleibt, 
dann ſetze die Zitronenſchale in ein hübſches Wein⸗ 
glas, tauche den Rand in pulveriſierten Zucker und 
miſche in einem großen Glaſe wie folgt: drei oder 
vier Schuß Fruchtſirup, ein oder zwei Schuß 
Angoſturabitter, vier oder fünf Tropfen Zitronenſaft, 
zwei Schuß Maraschino, dreiviertel Glas gefüllt mit 
Eis, ein Weinglas Kognak, rühre gut mit einem Bar⸗ 
löffel um, ſeihe es in das vorbereitete Glas, gebe ein 
wenig Frucht hinein und ſerviere. 


Burnt Brandy und Peach. 


Dieſes iſt ein ſehr bekanntes Getränk in den ſüdlichen 
Staaten Amerikas und wird gegen Diarrhöe wirkſam 
angewendet. Ein Weinglas Kognak, einen halben 
Eßlöffel voll Zucker. Man brenne dieſes in einer Pfanne 
braun, zwei oder drei Scheiben getrocknete Pfirſiche, 
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placiere dieſe in ein Whiskyglas und füge den ge— 
brannten Zucker und den Kognak hinzu; miſche gut 
mit einem Barlöffel, ſtreue Muskatnuß darüber 


und ſerviere. 
Gin⸗Flip. 

Schüttle im Schüttelbecher zwei ganze Eier, ein 
halbes Likörglas flüſſigen Zucker, Saft von einer 
halben Zitrone, zwei Likörgläſer Genever mit Eis 
gut durch und ſeihe den Flip in ein Weinglas. 
Ein Stückchen Zitronenſcheibe oben auf. Ebenſo 
von Whisky, Brandy, Portwein oder Sherry. 


Whisky - Sling. 
Gib einen Becher (zweizehntel Liter) voll Eis, dazu 
zwei Likörgläſer flüſſigen Zucker, den Saft von einer 
halben Zitrone, zwei Likörgläſer Whisky, rühre gut 
um und fülle mit Selters auf. Ebenſo von Gin oder 
Brandy. . 

West Indian Swizzle. 

Ein Teelöffel feiner Zucker, ein Schuß Angoſtura, 
ein halbes Weinglas Kognak oder Jamaikarum, 
ein halbes Weinglas zerſtoßenes Eis, dazu ein ganzes 
rohes Ei. Schütteln, bis das Eis geſchmolzen, und 
durch ein Sieb in ein Cocktailglas ſeihen. 
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O Jüngling, es wird nicht das erſtemal ſein, daß 
du, wie geſtern, von einem, der noch daſtand „ſtrahlend 
vor Bosheit und Geſundheit“, das ſchnöde Wort hören 
mußteſt: „Das Trinken iſt nur etwas für Erwachſene!“ 
Es iſt nicht das letztemal heute, daß du deine Zu— 
flucht nimmſt zu dieſem letzten Kapitel dieſes Trink— 
breviers — des ſei aber gewiß: Was du dir auch 
einverleiben mögeſt von den nachſtehenden Remedien 
„der Not gehorchend, nicht dem eigenen Triebe“, 
erprobt und bewährt ſind ſie alle und haben ſchon 
beſſeren Männern geholfen, wie du einer biſt! Alſo 
zu verzweifeln brauchſt du nicht! Per aspera ad astra! 
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Aber trinke nur keinen labbrigen Kaffee oder Gelter- 
waſſer, und glaube nicht mehr an das Märchen 
vom ſauren Hering! 


Refraichissement. 
Fünf Flaſchen Grätzer Bier gemiſcht mit einer Flaſche 
Sekt ſollen ſofort die Geſpenſter des Rauſches verjagen! 


Katergift. 
Ein Teelöffel feiner Zucker, ein rohes Ei, ein halbes 
Waſſerglas zerſtoßenes Eis, ein halbes Waſſerglas 
Sherry, ein Schuß Angoſtura. Gut quirlen und 
abgießen. (Allen Rekonvaleszenten, beſonders aber 
ſolchen, die von der abſcheulichen Krankheit „Lamen- 
tatio felium“ befallen waren, ſehr zu empfehlen!) 


Prärieauſter 
iſt eine allerdings ſeltene, ſehr pikante Form jenes 
köſtlichen Muſcheltieres, die mit dieſem nichts als 
den Namen gemein hat, dagegen mit abſoluter Ge- 
wißheit einen noch ſo verkaterten Magen in Ordnung 
bringt. Sie kommt in zwei Arten vor, der wilden 
für Herren, beſtehend aus einem Portweinglas halb 
voll mit Worceſterſhire-Sauce, ein Eidotter darauf, 
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etwas Cayennepfeffer darübergeſtreut. Rezept: An⸗ 
ſetzen, austrinken und dann ſchimpfen. Die zahme 
Form für Damen enthält ſtatt der ſcharfen Sauce 
die mildere Maggiwürze. 


Präſident Tafts Opoſſum. 

In ein Rotweinglas, das du mit Angoſtura aus— 
geſchwenkt haſt, gib eineinhalb Teelöffel Eſſig, laſſe 
einen Eidotter daraufgleiten, gieße etwas feinites . 
Olivenöl darauf, ſtreue ein wenig Paprika und Salz 
darauf, ſpendiere eventuell noch einige Tropfen 
Worceſterſhire-Sauce oder einen Schuß Kognak und 
ſieh der Zukunft tapfer ins Auge. 


Appetitmacher. 


Ein drittel Ingwer, zwei drittel Wermut mit zwei 
Teelöffeln Orangeſaft durchſchütteln und mit Eis⸗ 
ſtückchen ſervieren. 


Lebenswecker. 
Gib in den Schüttelbecher ein zerklopftes, friſches Ei, 
ein Weinglas ſtarken, kalten, ſchwarzen Kaffee, ein 
Dockglas Portwein, zwei Eßlöffel zerkleinertes Eis 
und ein Dockglas Kognak, ſchüttele gut, ſeihe durch 
und ſerviere. 
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Kikeriki. 


Ein halbes Glas Selter, ein Glas Moſel, ein Glas 
Portwein mit Eis durchſchütteln. Wahrſcheinlich ſo 
genannt, weil es das erſte Getränk ſein ſoll, das 
dem etwas angegriffenen Magen wieder zugeführt 
wird, ſobald der erſte Hahnenſchrei ertönt. 
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Das Weinbuch. 


Der Wein, ſein Werden und Weſen. 
Statiſtik und Charakteriſtik ſämtlicher 
Weine der Welt. :: Behandlung der 
Weine im Keller. Von Wilhelm Hamm. 


Dritte, bedeutend vermehrte Auflage, mit 36 Ab- 
bildungen, gänzlich umgearbeitet von 


Freiherrn A. von Babo. 
Sechſtes Tauſend. 


Preis 10 M., in Originalleinenband 12 M. 
Verlag von J. J. Weber in Leipzig. 


in Buch, das allen Temperenzlern einen ſehr in— 

fernalen Eindruck machen muß, einen um fo ans 
genehmeren aber der großen Mehrzahl der Menſchen, 
die den vernünftigen Genuß des Weines als eine 
Lebensfreude zu würdigen wiſſen. Das ſtattliche 
Werk im Umfange von 600 Seiten behandelt in an- 
genehm lesbarer Weiſe alle Weine der Welt und gibt 
zahlloſe Ratſchläge und jede nur wünſchenswerte 
Orientierung auf dieſem großen Gebiete. Dieſes an⸗ 
genehme Weinbuch ſei hiermit allen empfohlen, die mit 
Vater Noah von einem ſonſt oft ſo wäſſerigen Daſein 
gern bei einem Becher Weins ſich erholen. 
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